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LAKERDA

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

2-4 kg arasi yeni tutulmus torik veya iri palamut

2 kg iri kaya tuzu, iyotsuz, tursuluk

Defne yapragi

Deniz suyu

Cam kavanoz, 15-18 santim ¢apinda, 23-26 santim uzunlugunda

Torik baliginin yan ylzgeglerini 2-3 santim gerisinden kesin. Kafa kesimini ayirin. Kuyruk kesiminden 7 santim
yukarisindan élgerek kuyruk kismini ayirin.

Baliktan kalan bu orta bdlima 5 santimlik parcalara bélin. Bu islemleri yaparken dilimlerin birbirine benzer
olmasina ve kolaylik acisindan keskin bir bigak veya falgata kullanmaya 6zen gdsterin.

Kesip hazirladiiniz dilimlerin omurilik iclerini bir ti§ veya ¢uvaldiz yardimiyla kandan arindirin.

Bagirsak ve i¢ organlarinin bulundugu kismi temizleyin. En édnemli islem olan ylkama ve kandan arindirma
islemine gegin.

Torik dilimlerini icinde deniz suyu olan genis bir kaba koyup yikayin.

Kaptaki kanli deniz suyunu doékip yeniden deniz suyu koyun. Baligi bu suyun iginde buzdolabinin en alt
béimesine kaldirin. 2 saat buzdolabinda bekletin.

Daha sonra digariya alip tekrar suyunu degistirin. Bu igslemi dort defa tekrarlayarak buzdolabina kaldirin.
Tamamen kandan arinan balik dilimlerini deniz suyundan ¢ikartip bir siizgece alin. Tekrar buzdolabina koyun, 3
saat suyunun sizilmesi icin bekletin.

Daha sonra kuru bir bezle kalan nemini de alin. Baliklarin iyi kurulanmig olmasi dnemlidir.

Cam kavanozun dibine 2 santim tuz ve defne yapraklari koyun.

Balik dilimlerini aralarina ayni sekilde tuz ve defne yapragi koyarak kat kat kavanozun Ustline kadar dizin.
Kapak hizasina kadar tuz ekleyip kavanozu kapatin.

Serin bir yerde, mimkiinse buzdolabinin sebzeliginde saklayin. Zamanla kavanozun i¢inde sivilasma olur.
Sivilagsma kavanozun yarisi kadar ise lakerdaniz gayet lezzetli olacaktir.

Servis igin balik dilimlerini bolca yikayin. Daha sonra i¢i su dolu bir kap iginde buzdolabinda 2 saat bekletip
tekrar yikayin. Icinde sirke ve su bulunan bagka bir kaba alip yarim saat bekletin. En son olarak dilimleri tekrar
yikayin.

Uzerine zeytinyadi gezdirerek yaninda kirmizi soganla servis edin.

Not: Torik dilimlerini yikayacaginiz su mutlaka deniz suyu olmaldir. Musluk suyu lakerdanin tadini bozar. Servis
icin kavanozdan ¢ikardiginiz lakerda dilimlerinin tuzdan arindiriimasi gok dnemlidir. TUketmek icin acele
etmeyin.
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