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Dil Kardinal

Malzeme (4 Kisilik) : 2 adet dil baligi (cok iri), 24 adet karides, > su bardadi rendelenmis kasar
peyniri, 3 adet kuru sogan, 3 dis sarimsak, 3 su bardadi un, 3 gorba kasigi krema, 250 gr mantar, 5
corba kasidi tereyag, 3 su bardadi su, tuz.

Yapihisi : Dil balidi filetolar karides sayisi kadar enine seritlere boliin. Cig karidesleri ayiklayip her
seridin ortasina bir tane yerlestirin. Seritleri rulo yapip kiiglik bir kiirdan pargasiyla tutturun. Rulo

yaptiginiz parcalari bir toprak kaba veya borcama yerlestirin. L 2
Tereyagini kizdirip unu kavurun. Ince kiyilmis sogani ve sarimsagi ekleyip karistirin. Sir. Wntarl,
suyu ve son olarak ta kremay ekleyin. Hazirladiginiz sosu rulolarin lizerine dokiin. A N
160° C’a 1sitilmis firnnda 20 dakika pisirin. Cikarip lzerine kasar rendeleri serpi r pigirin. Sicak
servis yapin.

Not : Yemedi porsiyon toprak kaplarda yaparsaniz, gerek servis ve gere ma iIsindan daha
guzel olur.

Hamsi Firin

Q

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg hamsi, 2 adet domates, 1 aW‘ron, sivi yag, tuz.

Yapihisi : Hamsileri kafalarini kopararak ve iglerini bas parmadinizla temizleyiniz. Kilgiklarini gikarip
fileto haline getiriniz ve kapatiniz. Fm&tep ini hafifce yaglayip hamsileri aralarinda bosluk
kalmayacak tarzda bir ters, bir diiz

iz.

Mz. Baliklan tuzladiktan sonra Uizerlerine domates
itilmis finnda 25-30 dakika kadar pisiriniz. Sicak servis

Domatesleri ve limonu ince halkalar hali
ve limonlar esit araliklarla dizini
yapiniz.

Not : Hamsiler firinda ike ma an kurumamasi icin kontrol ediniz. Eder kuruyorsa ki bu
hamsilerin yagsiz olmasinc @ aklanir, Uzerlerine hafifge sivi yag gezdiriniz.

Kagitta Levrek

Mal silik) : 1 kg (2 ila 3 adet) levrek (deniz levregi), 1 cay bardadi su, 1/2 cay bardagdi
I, 1/2 cay bardadi beyaz sarap, 1 bas kuru sodan, 1 adet limon, tuz, karabiber, yagli kagit.

: Balikgidan karni ve pullari temizlenmis olarak aldiginiz levrekleri tekrar kanlari gidinceye
kadar iyice yikayiniz ve sularinin siiziilmesi icin kenara koyunuz. Suyu siiziilmis levreklerin igini ve
disini tuzlayiniz, karabiberleyiniz ve oda sicakliginda 20-25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).

Baliklari alacak blytklikteki firin tepsisine, baliklarin Gstlinii 6rtebilecek blyiikliikte bir yagh kadidi
seriniz. Halkalar halinde kestiginiz soganlari kagidin tizerine, baliklarin alt kisimlarinin kadida temasina
mani olacak tarzda diziniz. Soganlarin lzerine baliklari bir ters, bir yiiz olarak yerlestiriniz. Belirtilen
Olgiilerdeki su, zeytinyadi ve beyaz sarabi baliklarin {izerine dokiiniz. Bir adet limonu sikip suyunu
tepsiye ilave ediniz (Isteyenler limonu dilimler halinde kesip baliklarin {izerine de yerlestirebilirler).
Tekrar tuz ve kararinca karabiber serpip baliklarin Ustiini, hava almayacak tarzda yagh kadit ile
kapatiniz.180 C'a kadar isitilmis firina tepsiyi siiriiniiz. Pisme siiresi baliklarin biyikligiine bagh olup
yaklasik 45 dakikadir. Baliklarin pistigini yagl kagidin hafifce kavrulmaya baslamasi ile anlayabilirsiniz.
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Sicak servis yapiniz. Yaninda kalite beyaz sarap en uygun igecektir.
Bu yemege uygun diger baliklar: Kofana, minekop

/g Kagitta Palamut

Malzeme (4 Kisilik) : 2 adet palamut, 4 adet kuru sogan, 8 dis sarimsak, 4 adet domates, 1 demet
maydanoz, 8 adet defne yapradi, 4 corba kasigi zeytinyadi, tuz, karabiber, 8 adet yagli @lt,

Yapilisi : Palamutlar ayiplayip kafa ve kuyruklarini ayirdiktan sonra fileto gikariniz. Yagl.kagitlar
ikiser ikiser Ust Uste koyduktan sonra her yagh kadida bir adet filetoyu yerlestirini eri alka
halka kesilmis sogan, dilimlenmis ve cekirdegi cikariimis domates, soyulmus sarimsa cekirdekleri
gikariip uzunlamasina dilimlenmis yesil biberleri ve defne yapraklarini yerlesti biber ve
zeytinyadini (balik basina 1 kasik) ekleyip kaditlari sikica kapatiniz. 160 C'a isit rinda 30 dakika
pisiriniz. Sicak servis yapiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar : Kofana, minekop, cipura, karagoz, tekir, barbunya, kalkan

(dilimlenmis)
Lifer Izo

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg lifer, tuz, karabibe zeytin@

Ozellikle etrafi kirletmeden ayiklanm
su sekilde yapilmalidir:

I yikayin. Pullari kuyruktan basa dogru 6nce bigak sirti
ayin. Solungaglarini yaka tarafindan cekerek ve balidi
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bilahare bicagin keskin

hirpalamadan gikarin. Karnir b
sey ile karindaki siyah de emizleyin. Balik iriyse (3 adet, 1 kilo) yan taraflarini kuyruktan basa
dodru bigak ile gizin.

] ligine gore 5 degisik cinsten olusur: Yaprak, Cinekop, Sari kanat, Liifer ve Kofana.
Bunlard: prak cok kliglik olup yakalanmasi dahi giinahtir. Cinekop ise, yaklasik 20-25 adeti bir kilo
gelen kiiglik balik olup daha gok tava igin uygundur. Kofana ise familyanin en biiylik baligidir, 1zgara
iGi ' biylktir, daha ¢ok bugulama ve benzeri yemeklere gider. Izgara igin en uygun olanlari
ltfer ve sarikanattir.

Liferin en iyi mevsimi Eylil sonu ile Ocak ortasidir. Bu mevsimde yapilan liifer 1zgaraya (eder Bogaz
veya Karadeniz lUferi ise) zeytinyadi sirmek gerekmez.

Izgara kémdr atesi yerine, 1zgaraya ayarlanmis firinda kapak agik olarak ta yapilir. Kémiir atesi gibi
olmamakla beraber yine de tadi ok glizel olur.

Bazi kisiler, solungaclari cikardiktan sonra baligin karnini yarmadan temizlemeyi tercih ederler. Bu
durumda karnina maydanozlu sogan piyazi doldurarak ta 1zgara yapabilirsiniz.

Bu yemede uygun diger baliklar: Sarikanat.
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Firinda Palamut

Malzeme (4 Kisilik) : 2 adet palamut, 2 adet domates, 1 adet limon, 2 adet carliston biber (veya aci
olmayan yesil sivri biber), sivi yag, tuz, karabiber.

Yapiligi : Palamutlarin bagirsaklar temizlenip cikarildiktan sonra kafalari ve kuyruklari kesilerek
ayriir. Balik, bir tarafi kilgikl, dider tarafi kilgiksiz olmak (zere fileto olarak ikiye ayrilir. Iyice
yikandiktan sonra hafifge tuzlanir ve biberlenir. Bir kenarda 20 dakika kadar dinlendirilir.

rS
Baliklar alacak bir tepsi yaglandiktan sonra palamutlar derili kisimlari tavaya gelecek tarzda
a

yerlestirilir. Uzerlerine cekirdekleri cikarilmis ve halkalar halinde kesilmis domates, linde
kesilmis limon ve sodan yerlestirilir. Cekirdekleri cikariimis ve uzunlamasina kesil de

yerlestirilir. Orta hararetli (yaklasik 180-200 C) firinda 45-50 dakika pisirilir. Sicak servis

Not: Ayni yemek alaturka kiremit Gizerinde de yapilabilir.

A4

tlir.

Bu yemege uygun diger baliklar : Cingene palamutu

Patatesli Balik Fir

Malzeme (4 Kisilik) : V2 kg beyaz etli balik, 3 adet pataX}irice), 3 adet yumurta, 2 su bardadi sivi
yad, 1 corba kasigi un, 1 corba kasigi galeta unu, 100 gr. kasar peyniri, karabiber, tuz.

Yapihisi : Baliklan temizleyip baslarini ayirdikt
kesip atiniz (Bu islemi baliklari alirke
iki corba kasidi tereyag ilave ederek
baliklari sogumaya birakiniz. Bilahg

onra fileto tarzinda ikiye ayiriniz ve kuyruklarini
aptirabilirsiniz). Balik filetolarini yanmaz tavada,
ce kahverengilesinceye kadar kizartiniz. Kizarmig
llciklarini ayiklayip beyaz etleri kiiglik parcalara ayiriniz.

Patatesleri soyup kiiglk p 3 esme seker biyiikligiinde) dograyiniz ve tavada kizartiniz.
Kizarmig patateslerin Ustl =
ilave ediniz ve iyice karisti

Sardalya lzgara

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg sardalya, 10-25 adet taze (yoksa salamura) asma yapradi, tuz.

Yapilisi : Sardalyalar kafalarini kopararak ve iclerini bas parmaginizla temizleyiniz. Ustiindeki pullari
parmaklarinizla temizleyiniz.

Kapakli tel 1zgaray! acip alt kapagina asma yapraklarini bir sira olarak diziniz. Asma yapraklarinin
Uzerine saldalyalari bir sira halinde diziniz. Sardalyalari tuzladiktan sonra asma yapraklarinin
kalanlarini baliklarin lzerine dizip tel 1zgaranin kapadini kapatiniz. Kor haline gelmis mangal kémir
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lizerinde nce bir tarafini, sonra dider tarafini gevirerek kizartiniz. Sicak servis yapiniz.

Not : Eder mangal atesini kullanmaktan mahrumsaniz, ayni islemi elektrikli 1zgara veya kapadi acik
firnda da yapabilirsiniz.

ispanyol Usulii Sardalya

Malzeme (4 Kisilik) : 750 gram sardalya, 4 dis sarimsak, = demet maydanoz, 2 su bardagi, galeta
unu, 50 gram tereyad, sivi yag, karabiber, kirmizi biber, tuz. ¥ e

Yapihigi : Sardalyalari kafalarini kopararak ve iclerini bas parmaginizla temizleyiniz. Ustiinde uIIar|
parmaklarinizla temizleyiniz. Kilgiklarini gikarip fileto haline getirip kapatiniz.

Maydanozlari ince kiyiniz ve sarmisaklari gok kiiglik parcalar halinde kesiniz. Ti , kirmizi
biber, maydanoz ve sarmisadi iyice karistiriniz. Baliklari bu karisima bulayiniz

Firin tepsisini sivi yag ile yaglayip baliklari diziniz. Artan karisimi baliklarin niz. Tereyadini
findik biylkliginde pargalara boliip baliklarin (zerine serpistirini rn C'a 1sitip tepsiyi

yerlestiriniz. Baliklar yaklasik 25 dakika pisiriniz. Sicak servis yapini
Bu yemege uygun diger baliklar : Hamsi

Sicilya Usuli alya

Malzeme (4 Kisilik) : 750 gram sarhlya,‘ahzu sodan, 2 dis sarimsak, 1 su bardadi ufalanmig
ekmek ici, 3 corba kasigi kus Gziim, rb cam fistigi, 2 corba kasigi kasar rendesi, 1 corba
kasigi kiylmis maydanoz, 3 adet de adet limon, 1 gorba kasi§i seker, 5 gorba kasigi
zeytinyadi, 1 corba kagidi sirke, t 1 ari.

Yapihisi : Sardalyalar kafale

ve iclerini bag parmaginizla temizleyiniz. Ustiindeki pullari
da parmaklarinizla temizle irini

ilave ediniz. Birkag up sogumaya birakin. Sekerin yarisini, maydanoz, peynir ve baharati
ilave ediniz.
Karisimi bali bolca koyunuz ve Ustiinl diger bir fileto ile kapatiniz. Bu islemi filetolar

iniz. Filetolar hafif yaglanmis bir tepsiye diziniz ve baliklarin Ustiine bir corba
00 C'a isitilmis firinda 15 dakika pisiriniz. Sicak servis yapiniz.

Bu un diger baliklar : Hamsi

Seyh-il Meze

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg kiiglk istavrit (kiraga), un, kizartma yadi, kirdan.

Yapilisi : Kiragalar ayiklamadan kuyruklarindan tutarak keskin bir bigakla kilcidi siyira siyira iki
yanindan fileto gikarin. Yikayip, suyunu siiziip durulayin. Tuzlayip buzdolabina koyun. Arzu ettidiniz
zaman hazir baliklari buzdolabindan gikarip unlayin ve kizgin yadda altin sarisi bir renk alincaya kadar
kizartin. Kizarmis baliklari yuvarladiktan sonra birer kiirdan ile sabitleyip acilmasina engel olun.
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Bu mezeyi ezilmis sogan piyazi ve yagda kizartiimis findik patatesler esliginde ikram edebilirsiniz.
Sicak servis yapiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar : Kiigiik sardalya (Papalina degil)

Tuzlu Balik

Malzeme (4 Kisilik) : 1 adet (asgari 1 kg) levrek, 2 kg tuz (tercihan disli sanayi tuzu.yoksa sofra
tuzu), karabiber, aliiminyum folyo, Sos icin: 2 cay bardadi limon suyu, Y2 cay bardadi ‘tinyaél, 1

cay kasigi ok ince kiylmis maydanoz. B

Yapihisi : Balkgidan karni temizlenmis ancak pullari temizlenmemis olarak aldigini vreéi‘krar
kanlari gidinceye kadar iyice yikayiniz ve sularinin siziilmesi igin kenara koyunu uyw. stiziilmis
levreklerin icini ve disini tuzlayiniz karabiberleyiniz ve oda sicaklidinda @ dakika kadar

dinlendiriniz (marine ediniz).

Baliklari alacak buytklikteki firin tepsisine aliminyum folyoyu serini e birini folyonun
Ustline, balik biyUkliguni biraz gegecek tarzda serip lzerine baligi
karnini kiiglik bir folyo parcasi ile kapatiniz. Kalan tuzu baldin tam

elinizle sekillendiriniz.

a Ortecek tarzda dokip

Firini 180 C'a ayarlayip balidi firina, firin issnmadan ko z.“Asgari bir saat pisiriniz (Firinin isisini 30
dakika sonra 160 C'a dislriiniz). Tepsiyi firindan Ip :
aletle (6rnegdin cekicle) kiriniz. Baligi dagitmadan kilgiklar, ayip lop etlerini tabaklara daditiniz.
Uzerine az miktarda sos ilave ediniz. Sicak servis yV Yaninda kalite beyaz sarap en uygun
icecektir.

Bu yemege uygun diger baliklar : Kofana, minekop, lados, sinarit v.b. beyaz etli biitlin iri baliklar
(adedi 1kg.dan biiyiik). & @
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