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LAKERDA

https://www.dogrusucarrefoursa.com

1 adet iri palamut

500 gr kaya tuzu

3 adet defne yapragi

1 yemek kasidi tane karabiber

Balig tice bdldikten sonra glzelce temizleyin ve en az 4 saat tuzlu suda bekletin. Her saat suyu yeni bir tuzlu
su ile degistirin ve baliklarin iyice temizlenmesini saglayin. 4 saatin sonunda baliklari temiz bir havlu Gzerine
koyun ve tamamen kurumalarini bekleyin. 4 saatlik bir siire sizin icin yeterli olacaktir. Cam kavanozun dip
kismina ince bir katman kaya tuzu yayin. Baliklarin derileri dibe bakacak sekilde siki siki yerlestirin. Defne
yapraklari ve tane karabiberleri de kavanoza ekleyin. Son olarak kaya tuzu ile kaplayin. Baliklarin Gzerine baski
yapmasl i¢in bir kapak ya da tas yerlestirin. Kavanozun adzini temiz bir bezle kapattiktan sonra serin ve giines
1Is1g1 almayan bir késeden en az 20 giin bekletin. 20 giin sonunda baliklari kavanozdan ¢ikarin ve derilerini ayirin
ve her parcayi dilimleyin. Bu pargalari bir gece soguk suda bekletin ve 2 saatte bir suyunu degistirin. Baliklari
sudan ¢ikartin ve bagka bir kaba aktarin. Uzerine gececek kadar zeytinyadi ilave edin ve buzdolabinda saklayin.
Servis zamani geldiginde 1 saat kadar suda beklettikten sonra taze biberiye ile stsleyebilirsiniz.

Not: Bu sekilde hazirladiginiz lakerdayi en fazla 1 hafta boyunca buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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