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LAKERDA

1 adet torik
Tuz

Tori@i balikginiza ayiklatip alin. Sirt ve yan ylzgrglerini kesin. Baligin bas tarafini yan ylizgegler hizasindan,
kuyruk tarafini da kuyrugun basladigi yerden 4 ila 5 santim yukardan kesip ayirin. Kalan kisimlari yaklasik 3
parmak kalinhginda halka takozlar tarzinda dograyin. Lakerda yapmaya uygun kisimlarda kalan bagirsaklari
iyice temizleyin. Baliyi soguk suda 15-20 dakika bekletin ve suyunu degistirin. Bu iglemi 5 sefer yapin. Murdar
iligin igindeki pihtilagsmig kani bir tel veya ¢ép yardimiyla iyice temizleyin. Balikta hi¢bir sekilde kan veya kan
pihtisi kalmamalidir. Bu islemleri yaptiktan sonra tekrar yikayip kevgire alin ve 4 saat bekletin.

Temin ettiginiz bir tenekenin dibine bir parmak kalinlikta tuz serpiniz. Baliklarin her tatafini tuzlayip tenekeye istif
rediniz ve Uzerini tuzla értiiniz. Uzerine bir tahta veya tabak koyup onun Ustlne bir adirlik yerlestiriniz (temiz bir
tas olabilir).

Servis yapmadan énce lakerdalari yikayin bir siire elma sirkesinde bekletin. Derisini ve siyah etlerini keskin bir
bicakla ayirdiktan sonra dilimleyin. Uzerine zeytinyadi ve limon sikin.

Not: Sofra tuzu yerine iri ¢ekilmis sanayi tuzu kullanilimasi tavsiye olunur. Tuzlama 15 ginden fazla
saklanacaksa salamurasini 15 glinde bir yenilemek gerekir. Ege[?lde "tombik" adinda palamutu andirn bir balik
satiimaktadir. Bu balik sirtinin alacal olmasi ve kuyruk tarafindaki tg¢ siyah nokta ile taninir. Lakerdasi kesinlikle
yapiimamalidir.
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