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Tarama

Malzeme (4 Kisilik) : 250 gram kirmizi balik yumurtasi (kirmizi havyar- islenmemis tarama), 3 dilim
kuru ekmek, %2 limonun suyu, 1 adet kuru sodan (kiglk boy), 2 dis sarimsak, ¥> cay bardagi,
zeytinyadi, su, tuz.

Yapihsi : Kuru ekmek dilimlerinin iglerini avuglarinizin igiyle ufalayin. Yeterince su ilave ederek koyu
bir bulamag haline getirin. Balik yumurtalari ile birlikte bir kaba alin.

Sogani rendeleyin, suyu ile birlikte kaba ilave edin. Sarimsadi da ezip kaba koyun. Limon suyunu da
koyduktan sonra beyaz bir kangim haline gelen kadar cirpin ( Bu iglemi mutfak r % da
ojen hale

%

ina baligi), 1 adet pancar tursusu,
eytinyadi, 1 corba kasigi tizlim sirkesi, 1

yapabilirsiniz). Zeytinyadini ¢cok yavas ilave ederek cirpmaya devam edin. Karisim
geldikten sonra tabagda alip etrafini zeytinlerle sisleyin.

Sicak balik yemeklerinin yaninda soguk servis yapin.

Alsas Salatasi (Salat d’Alsa

5 adet kornison ("0" numara hiyar tursusu), 1 gorb.
corba kasigi beyaz sarap, 1 corba kasigi kapari tursus

Yapilisi : Patatesleri hasladiktan soyunuz ve pire haline getirip derince bir kaba aliniz. Giimis
baliklarini haglayip fileto gikariniz.

Zeytinyadi, tuz, sirke ve beyaz sa
baliginin filetolarini da ekleyiniz ve dikkatli. bi ilde, baliklar pargalanmadan karistiriniz.

Karigimi tabaga aliniz. Uzerini dili
sarabin kalanini ilave ediniz

Notlar:

Bu yemek Fransa’nin Alsa
salatadir.

Gimus baldini bul kca zordur. Onun vyerine hamsi ve kiiglk sardalya (papalina) da

kullanabilirsiniz.“Hatt corbasi yaptidinizda, balik etinin bir miktarini ayirip bu glizel salatay
yapabilirsi

i £ Ciroz Salatasi

Malzeme : 2 adet ciroz, sirke, zeytinyadi, limon, dereotu.

Hikayesi : Ciroz uskumru ve kolyostan yapilir. En lezzetlisi ve makbul olani uskumrudan yapilanidir.
Uskumru yaz aylarini Karadeniz'de gegirip Eylil ayindan itibaren siriler halinde Marmara’ya inmeye
baglar. Kisi Marmara’da gegiren ve burada yumurtlayan uskumrular Mart ayindan itibaren Karadeniz'e
dénmeye baslarlar. Bu arada son derece irilesmis fakat yagsizdirlar. Ciroz bu baliktan yapilir. "Ciroz"
aslinda donils uskumrusunun adidir. Bu baligin kurutulmusuna da "ciroz kurusu" denir. Ancak gegen
sure iginde bu isim kisaltilarak yalnizca "giroz" denmeye baglanmistir.

Karadeniz’e donen ciroz ise ise yaglanmaya baslarlar ve "Lipari" adini alirlar. Yakalanan donis
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uskumrular igleri temizlendikten sonra kuyruklarindan ahsap 1zgaralara asilarak kurutulur.
Kurutulmug cirozlan eskiden balikgilarda ve sarkiiterilerde bulmak mimkindi. Glnimiizde uskumru
zaten son derece azaldigindan uskumru yapimi da eski yayginligini kaybetmis bulunmaktadir.

Yapilisi : Cirozlar 1zgara orta ateste kizartilir. Sonra baglari kopartilip yagh kagida sarilir. Diiz ve sert
bir zemin (izerinde havan tokmagi ile doviiliir. Derisi ve kilciklari ayiklanip bir kaba alinir. Ustiinii
ortecek kadar sirke eklenip yaklasik 2 saat dinlendirilir. Dinlendirilmis cirozlar servis tabagina alinip
lizerine kararinca zeytinyagi ve limon gezdirilir. Ustii ve kenarlari ayiklanmis dereotu ile siislenerek
soguk servis yapilir.

Fime Balik Tabagi

peyniri.

Yapihlisi : Domatesleri dérde bollip birer adet marul yapradi ile birli
Fime dilimleri dérde bdlip rulo yapin. Daha 6nceden en az iki saat
giderdiginiz lakerda ve tuzlu baligi yikayip tabaklara taksim edin. Uz er damla zeytinyadi ile
limon ilave edin. Baliklari domatesin etrafina dizin. Aralar dilimlenmis salataliklar ve

dereotlarini yerlestirip susleyin.
Tabadin bir kenarina da bir ince dilim rokfor peyniri@irin guk servis yapin.

N\

Mayonezli Balik
e ¢

ortasina koyun.
sinde dinlendirip tuzunu

Malzeme : 250 gram beyaz etli
havug, 1 cay kasidi tuz.

Mayonez igin : 1 ¢orba , I"adet yumurtanin sarisi, 1 cay bardadi sivi yag, 1 limonun suyu,
Y2 cay kasigi tuz.

Yapihisi : Balidin ig baliksa pullarini temizleyin. Bir tencereye baligi 6rtecek kadar su
doldurun. Tuzu koyup rin. Kuru sogani soyup doérde boliin. Sodan, defne yapragi ve havucu
ekleyin. Balig
kilgiklarini az etlerini gok kiiglik olmayan pargalara bélip bir kaba alin.

yunu da ilave edin. Unu da yavas yavas ilave ederek karistirmaya devam edin.
rar kanstirin. Hazirlamis oldugunuz mayonezi baliklarin Ustiine dokip harman edin.

Notlar :

Bu meze igin biitiin beyaz etli baliklari kullanabilirsiniz. Kirlangig ve levrek en uygun olanlaridir.

Mayonezi yapmak zahmetine katlanmak istemiyorsaniz hazir mayonez de kullanabilirsiniz.
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