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LAKERDA

Palamutun buyUkleri ya da torik denilen baliklarin tercihan lakerdalari yapilir.

Her torik baligini, ¢ kisima boéllp baglarini atmali, barsaklarini ve kilgiklarini iyice deniz suyu ile temizlemelidir.
Bundan sonra, her pargayi ince tuza batirip figiya muntazam, yanyana ve Ustiste istif etmeli. Ve uzun zaman
saklanmak istenirse, karabiber de ekilir. Aralarina limon ve bulunmadidi taktirde defne yapraklari koymalidir.
Baski tahtasi altinda, balik parcalar sularini koyuyerdikge, fi¢i ylzindeki yaglari atmalidir.

Not: Lekarda tam olgun kivama gelince, gayet keskin, blyik bigakla, doért kbése ve mistakil sekillerde dilim dilim
kesip salata tabaklarina dizmeli. Sade olarak veya zeytinyagdi ve limonla yenilmelidir veyahut, lakerdaya
mahsus, tatl kirmizi soganla yenilmelidir.
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