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PALAMUT TORIK LAKERDASI

Balik, sirt ve yan ylzgegleri kesildikten sonra, yan ylzgecleri hizasindan ve kuyrugunun 10 santim yukarsindan
kesin. Kafa, kuyruk tarafini atarak lakerda olacak gévde kismini elde edin. Barsaklari ayikladiktan sonra,
gb6vdeyi 3-4 parmak genigliginde pargalara béllin. Bu parcalari tatl suda 15 dakika birakarak 6-7 defa yikayarak
kanini tamamen ¢ikarin. Yikamaya baslarken, omurganin yaninda bulunan pihtilasmis kani telle ¢ikarin. Kanin
tamamen yok olmasindan sonra pargalari bir stizgece koyup, suyunun siiziilmesi i¢in 4-5 saat bekletin. Sonra
kesilmis parcalari bes kiloluk tenekeye, aralarina kaba tuz koyup siki sikiya istif edin. Ustline bir tahta parcasi,
onun Uzerine de 2-2,5 kilo agiriginda bir tas koyun. Bu vaziyette lakerda 8-10 giin zarfinda yenecek hale gelir.
Sonbahar ortalarinda lakerda yapildi§i takdirde, tenekeyi buzdolabina koymak gerekir. Uzun stire muhafaza
edilecekse 15 glinde bir salamurasini dékip, yenilemek gerekir. Lakerda uzun middet kalirsa, fazla tuzlu olur.
Bu takdirde yenecek kadar tenekeden ¢ikarilan parcalari, 4-5 saat suda birakmalidir. Bu arada suyunu da sik
sik degistirmelidir.
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