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MERSIN BALIGI TUTSUSU

Bir ficinin alt tahtalarini gikariniz. Ust tahtalarinin ortasina el sokup, oynayincaya dek bir delik aginiz.

Etrafina ince teller gececek kadar delikler aginiz.

Figinin altindaki acik ajzina dogru olan yani yan tahtalarinin sonlarina da serge parmagin ucundan biraz daha
ince birer delik aginiz.

Mersin baliginin bagini ¢ikarip uzunlamasina, siyirarak igini ¢ikariniz.

Sonra bu baliklari deniz suyunda iyice yikayiniz.

24 saat tuz icinde bekletiniz.

Deniz suyuna batirip gikariniz.

Ustlndeki tuzlar kaybolunca yakalarini birer defne dali ile geriniz.

Daha sonra bunlari kuyruklarindan gift gift baglayiniz.

Ince bir tllbent ile sararak figinin tist deliginden el ile sokup ufak deliklere bu baliklar sirasiyla diziniz.
Uzerlerine ¢ikan ipliklere birer orta boy ¢ivi sokunuz.

Sonra elinizin girip ¢ciktigi bu deligi siki siki kapayiniz.

Ganagin altina kil ve Ustline de ates koyup 3 - 5 mese kabugu parcalarini da dizerek figinin altina sdriniz.
Gerekince ates ve tltslyu tazeleyerek 5 - 10 guin, yani baliklar limon gibi olana dek titstlemekte devam ediniz.
Sonra ¢ikarip hava alan bir yere asiniz.

Not: Mersin titsin( kullanacaginiz zaman biraz alt st edip defne dalini ¢ikardiktan sonra tabaga aliniz, Gstine
hemen limon sikarak yeyiniz.
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