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TUZDA BALIK

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet bitin levrek veya ¢ipura (500-600 gram)
2 kilogram kalin deniz tuzu

3-4 dal taze biberiye veya kekik

1 adet limon (ince dilimlenmig)

3-4 dis sarimsak

2 adet yumurta aki

1 cay bardagi su

Butin balidi i¢ organlarindan ve pullarindan temizleyin. Ancak derisini soyulmadan birakin, bu baligin piserken
lezzetini ve nemini korumasina yardimci olacaktir. Baligin i¢ kismini iyice yikayin ve fazla suyunu kagit havluyla
kurulayin.

Baligin igine taze biberiye veya kekik dallarini, sarimsak dislerini ve limon dilimlerini yerlegtirin. Bu aromatik
malzemeler baliga ekstra lezzet katacaktir. Isterseniz birkag dilim portakal da ekleyebilirsiniz.

Genis bir kapta deniz tuzunu, yumurta aklarini ve suyu karigtirin. Yumurta aki, tuzun bahgin etrafinda sikica bir
kabuk olusturmasini saglar. Karisim, hafif islak kum kivaminda olmaldir.

Firin tepsisine bir kat tuz serin. Ardindan bali§i tuzun Uzerine yerlestirin. Baligin Gzerini tamamen tuzla kaplayin,
baligin hi¢bir yeri gérinmemeli. Tuz katmani siki olmali, bu sekilde baligin kendi buharinda pismesini
saglayacaktir.

Onceden 200 derece isitilmis firinda bal@i yaklasik 35-40 dakika pisirin. Baligin biyUkligine gore pisirme
slresi degisebilir. Balik pistiginde tuz kabugdu sertlesir ve altin rengini alir.

Firindan ¢ikan baligin tuz kabudunu sert bir bigak veya ¢eki¢ yardimiyla dikkatlice kirin. Tuz tabakasini
tamamen ¢ikarin. Baligin Gzerindeki tuz kalintilarini hafifce silkeleyerek temizleyin. Balig fileto olarak servis
edebilirsiniz.
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