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TUZDA CIPURA

Malzemeler:

2 orta boy temizlenmis cipura, kafalariyla birlikte

2 kilo tuz

Bir demet maydanoz (veya baligin igine doldurmak istediginiz otlar, biberiye, dereotu, vs.)
Bir limon (kabuklar soyulmus, dilimlenmis)

4 adet defneyaprag!

4 yumurta aki

Finni 200 C'ye isitin. Baliklari yikayin, kurulayin. Karinlarini kiyilmis maydanoz ve limon dilimleriyim doldurun,
karabiber serpin. 2 kg. tuzu yaklagik 150 200 ml. su ve yumurta aklari ile karigtirin (tuz 1slak kum kivamini
alacak.) Firin tepsisine aliminyum folyo déseyin. Uzerine tuzdan ince bir yatak hazirlayip bastirin. Her baligin
altina 2 adet defneyapragi koyun. Baliklari tuzdan yatagin tzerine yerlestirin ve her yanini tuzla kaplayin,
ellerinizle biraz bastirin. Baligin derisi gdzikmeyecek ve acikta hicbir yeri kalmayacak. (Sadece agdzi agikta
kalacak sekilde agzina kibrit parcasi koyacaksiniz) 25 dakika pigirin. Tepsiyi firndan aldiktan sonra baliklarin alt
tarafina, kenara gelen yerlerden catal yardimiyla biraz kurcalayin ve baliklar yaralamayacak sekilde tuzu
kaldirin. Tuz iyice sertlestigi icin bitin bir tabaka halinde kalkiyor (eger ¢ok sertlestiyse ¢ekic yardimiyla hafifce
kirmak gerekebilir). Eger baligin derisi tuz tabakasiyla birlikte kalkmadiysa, ¢abucak butlin seklinde siyirip,
hemen filetosunu cikarabilirsiniz.
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