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PALAMUT PISIRME TEKNIKLERI
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Izgara kisik ateste olmalidir. Mangal olacaksa kdze tuz eklenmeli.

Izgara yaparken piserken ¢atlamamasi igin baligi sirtindan ¢izin. Dig kismina firga yardimiyla zeytinyagi sirdn.
Izgaray! 6nceden isitmayi da ihmal etmeyin. ]

Kizgin yagda kizartma yapilmamalidir. Balik sos veya una bulanarak yagda kizartimamalidir. llla kizartma
olacaksa kisik ateste tereyadi veya zeytinyagi ile pisirilmelidir.

Ballk mevsimine gore 1zgara, firin ya da bugulama olarak pisirilebilir. Bol salata, sogan, roka ile birlikte
yenilebilir.

Ballk yedikten sonra yarim avug i¢i kadar tahin helvasi yenebilir.

Baligi kapagdi kapall tencerede pisirin. Etli kismi kilgikll kismindan ayriimaya baglamigsa balik pismis demektir.
Firinda pigirirken baliklarin Gzerine tereyadi veya zeytinyagi siriin.
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