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SADE KALKAN BALIGI HASLAMASI

1 Yavru Kalkan Balig
Limon Suyu

Kalkan baligi temizlenir, Gzerine limon suyu dokdilir. Balik, koyu renkli tarafi Uste gelecek sekilde, 24 veya 28
cm. ilk EMSAN Giril Tavasina yerlestirilir. Kapagi kapatilir. Genel Haslama (Bugulama) sartlarina uygun olarak
tam pisirmesi yapilir. Baligin kalinligina gére 20 dakika pigirilir. Servisin yapilabilmesi icin, baligin derisi.
Ortadaki kalin kil¢idi boyunca ve kafanin etrafi bigakla soyulur. Baligin koyu renkli derisi dikkatlice ¢ikarilir. Bu
arada baligin zedelenmemesine dikkat edilmelidir. Bu sekilde hazirlanan kalkan balidi, hi¢bir baharata IGzum
kalmadan lezzetini muhafaza eder.
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