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LAKERDA

https://www.cumhuriyet.com.tr

Taze palamut

Kaya tuzu veya deniz tuzu
Karabiber

Kimyon

Kekik

Zeytinyag!

Limon dilimleri (istege bagl)
Dereotu (istege bagh)

ilk olarak baligi temizleyin ve i¢ organlarini ¢ikarin. Ardindan baliklari yikayip iyice siiziin.

Halka halka kestiginiz baliklar genig bir kap veya tepsiye kaya tuzu serpin ve baliklari tek sira halinde dizin.
Uzerlerine tekrar kaya tuzu serpin ve baliklarin her tarafini iyice tuzlayin.

Tuzladiginiz baliklari buzdolabinda 4-6 saat arasi dinlendirin. Bu sire i¢erisinde baliklar tuzun etkisiyle
sertlesecek ve suyunu salacaktir.

Baliklarin bu slrre sonunda salmig oldugu suyu suziin ve baliklar tekrar yikayip iyice kurulayin.

Bir kasede karabiber, kimyon ve kekik gibi istege bagl baharatlar zeytinyagdiyla karigtirin.

Hazirladiginiz baharath zeytinyagini baliklarin Gzerine déktn ve her tarafini iyice ovalayarak marine edin.
Baliklari bir kap veya cam kavanoza yerlestirin ve Uzerini zeytinyag ile kaplayacak sekilde dokun.
Dilimlediginiz limon dilimlerini ve istege bagl olarak dereotunu da kavanozun igine ekleyin.

Kavanozu sikica kapatin ve buzdolabinda en az 1-2 giin olgunlagmaya birakin.

Not: Lakerda, genellikle ince dilimlenerek servis edilir. Uzerine limon dilimleri ve dereotu ile siisleyerek servis
yapabilirsiniz. Ekmek veya kizarmig lavas ile birlikte servis edilir. Lakerda, olgunlastik¢a lezzeti daha da artar.
Dolayisiyla mimkunse birka¢ giin bekletip tiketmek daha iyidir. Marine islemi sirasinda kullanilan tuz miktarina
dikkat edilmelidir. Fazla tuzlu olmasini engellemek icin baliklar tuzdan iyice arindiriimalidir.
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