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PALAMUT VEYA TORIK LAKERDASI

Baligin yan ve sirt ylizgeglerini kestikten sonra, ylzgecleri hizasindan ve kuyrugunun 10 santim yukarisindan
kesin. Kafa, kuyruk tarafini atarak lakerda yapmaya elverigli olan gévde kismini ayirin. Barsaklarini ayikladiktan
sonra, gévdeyi 3-4 parmak genisliginde parcalara bolin. Bu parcgalari su iginde 15 dakika birakin ve 6-7 kez
yikayarak kanini tamamen giderin. Yikamaya baglarken, omurganin yaninda bulunan pihtilasmis kan ve iligi bir
telle ¢ikarin. Kanin tamamen giderilmesinden sonra, pargalari bir stizgece koyup, suyunun sizilmesi i¢in dort,
bes saat bekletin. Sonra bu parcalar biyik bir teneke igine kat kat yerlegtirin. Her kati koyduktan sonra Gzerine
bir kat tuz serpin. Bir kat balik, bir kat tuz olmak Uzere hepsini siki siki istif edin. Ustiine bir tahta parcasi ve
onun Uzerine de 2 kilo agirhiginda bir tag koyun. Bu sekilde hazirlanan lakerda 8-10 giin sonra yenecek duruma
gelir. Lakerda uzun sire bekletilirse fazla tuzlu olur. Bu takdirde yenecek kadar lakerdayi tenekeden ¢ikararak
4-5 saat su icinde birakmalidir.

Not: Lakerda torik ve palamut baliklarinin en bol oldugu mevsimlerde yapilir ve uzun sire saklanabilir.

© lezzetler.com tarif no:73871 « adi:PALAMUT VEYA TORIK LAKERDASI « génderen:eksen  indirme tarihi:26.04.2024 - 17:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/lakerda-vt8702
http://www.tcpdf.org

