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SALATA IGIN BALIKLAR

Tatli ve tuzlu suda yasayan baliklar sicak ya da soguk olarak degisik sekillerde pisirilir ve degisik harglar,
garnitlrler, soslar, karisik tereyagilar, degisik sebze ve meyvelerle servis yapilirlar.

Salata olarak kullanilan balik tirlerinin ¢cok kil¢ikli olmamasi gerekir. Bunun icin blyuk filetolar ¢ikarilabilecek
baliklar salatalar i¢in ¢ok uygundur. Bundan bagka, hamsi gibi kiiglik ama sadece sirtinda kalin kil¢idi olan ve
pisiriimeden rahatga cikarilabilen tirde baliklar da salata yapiminda kullanilirlar. Baliklar salata yapimindan énce
¢ok dagilmamasina dikkat ederek haglanmalidirlar. Gok yagl baliklar ya da yaglandii mevsimde tutulan baliklar
salatalar i¢in ¢ok uygun degildir. Mutfaklarda ¢esitli yemekler icin haglanan baliklarin artan filetolari da salata
yapiminda kullanilarak degerlendirilebilir.

Ton balidi, kefal baligi, alabalik, somon balidi, sazan baligi, gibi baliklarin filetolari, hamsi baligi gibi baliklarin da
hem taze pigirilmis sekli hem de salamura yapilmis sekli salata yapimi i¢in uygundur. Tuzlu salamura baliklarin,
12 saat 6nceden ¢ikartilarak yikanmasi ve tuzunu gidermek igin suda bekletiimesi gerekir. Ayrica iri de olsa tath
su baliklarinin 6zellikle kuyruk kisimlarinda ¢ok ince kilgiklar olabilecegi igin, bu tir baliklarin gévde
kisimlarindaki kaburga kemiklerinin arasindaki etler, salata i¢in daha uygundur.
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