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LEVREK BUTUN HASLAMA

Necip Usta

GUniUmUzde levrek cinsi kafali, 3'ten 6 kiloya kadar baliklar, yalniz soguk bufeler i¢in haglanirlar ve sonra
sogutularak dekore edilirler. Bunlari haglarken su noktalara dikkat ediniz.

1) Baligin karnini bodazina kadar yirtmadan yarip, bagirsaklarini ¢ikarip kemigindeki kanh zar hafif yararak iyice
yikayiniz. Pullarini kazimayiniz, eger kazirsaniz, kazima sonucunda derinin altindaki kan, eti siyahlandirir. Deri,
soguduktan sonra tamamen soyulacagindan, pullu pistigi zaman kolay soyulur ve etin gériinisu beyaz kalir.
Kulaklarini da ¢ikarmayiniz. Gikarirsaniz yanaklar haglanirken igeri ¢coker.

2) Baligin kafasini (derisi par¢alanmasin diye) 3 katl yagh k&gida sariniz. Baligin bogalttiginiz karnina da
piserken ¢ékmesin diye sikica temiz yagh k&git doldurunuz. Sonra, tekrar blttin baldi 2 kat kAgida ve 2 kat
tllbente sariniz. Bir sicimle diizgiin olmadan ve sikmadan sariniz ve baligin kuyrugu ile kafasini birbirine
bakiyormus gibi kivirip baglayiniz ve sirtinin Gizerine tencereyi yatiriniz.

3) Haslama suyunu dnceden hazirlayip balidin Gzerini kapatincaya kadar sogutulmus olarak doldurup atese
koyunuz. Ancak kesinlikle kaynatmayiniz. Kaynama durumuna gelince, tam nokta nokta kabarciklar ¢ikarirken
atesi iyice kisiniz.

4) Tam o dakikadan baglamak kaydiyla, 2 kilo bir baliyi 1 saat 15 dakika, 3 kilo bir baligi 1 saat 45 dakika, 4 kilo
baligi 2 saat ayni sekilde haglayiniz ve muslugun altina koyup, soguk su akitarak sogutunuz.

5) Suyunun stizilmesi igin iki elinizle kirmadan karninin tzerine bir tel izgaraya ¢ikariniz. Bir makasla tstten
Once bezi, sonra kagitlar kesip aciniz. Hemen bir palet ve bigadin ucuyla kafasina dokunmadan ensesinden
baslayarak kuyrugunun 5 santim énine kadar derileri soyunuz. Yalniz, soydugunuz kismin Gzerine bir naylon
yapistirip buzdolabina koyunuz. _

6) 3 saat sonra balik kalip gibi olacaktir. Iki kisi tutarak baligi istediginiz tevzi tabagina yerlestirip dekore ediniz
ve servis yapiniz.
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