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LUFER IZGARA (INEBOLU KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

Lufer baligi
Sogan
Karabiber
Tuz
Zeytinyag!

Balik glizelce temizlenir ve ayiklanir.

Tuzlanir, kevgirde en az yarim saat bekletilir.

Balik kevgirden alinir ve diiz bir kap icinde marine edilir.

Marine igin 300-400 gramlik bir baliga kic¢Uk bir sogan rendelenip suyu sikilir.
Karabiber hafifce balik Gzerine serpilir.

Zeytinyagi da ilave edilerek hep birlikte baligin her yerine degmesi saglanir.
Uzeri streg film ile kapatilarak en az iki saat kadar buzdolabinda bekletilir.
Yanmisg, kor haline getirilmis ates Uzerinde 1zgarada pigirilir.

Not: Lifer padisah baligidir. Bazilarina gére baligin 1 numarasidir. Yagh bir balik oldugu igin 1zgarasi en makbul
pisirme yéntemidir. ilkbahar sonunda bogazdan istavritin pesinden Karadeniz[Zle ¢ikan lifer baligi inebolul?da
10 Haziran civarinda gordllr. Lifer 1-2 giin iginde yumurtlayarak Dogu Karadeniz[?le dogru akip gider. Yaz
icinde gorilen [Ayaprak ginekop[?] zamanla biydyip eylil baginda tutulmaya baglanir. Liferin geri dondisi eyl
sonu ve ekim ortalarina kadardir. Dontisiinde en lezzetli oldugu zamandadir. Kasimda blyimus olarak
bogazlara girer. Sarikanatin 6-8 tanesi 1 kilo gelir. Normal liifer 300-400 gr civaridir. 750 gramdan daha

blyigune de "kofana" denir.
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