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Balik Pane

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg mezgit, ¥~ su bardadi un, 50 gr rendelenmis kasar peyniri, ¥4 kg tereyad,
3 adet yumurta, 100 gr. galeta unu, tuz, karabiber, maydanoz.

Yapihigi : Baliklari alirken filetosunu cikartin. lyice yikayip kurumaya birakin. Filetolar tuz ve
biberleyin. Yumurtalar bir kapta ¢irpip rendelenmis kasar peynirini ilave edin ve iyice karistirin.

Tuz ve biberlenmis filetolari 6nce beyaz una, bilahare kasarli yumurtaya ve en son olarak da galeta
ununa bulayip tava kizginlastinlmis tereyagina atin. iki yani koyu sari bir renk alincaya kadar kizartin.
Sicak servis yapin.

Not 1 : Servis yaparken baliklarin {izerine az miktarda ince dogranmig maydanoz eblllr‘ndlk
blyukliginde birer adet tereyadi parcasi koyabilirsiniz.

Not 2 : Tereyadini kizdinrken atese dikkat edin yagd: yakabilirsiniz. Isterseniz te ir miktar sivi
yag ile kanistirabilirsiniz. Yag yanmayacadi gibi paneler daha hafif olur. &

Bu yemege uygun diger baliklar : Dil, karagdz, Tranga (dilimlenmi

Balik Tavi

Malzeme : Tavaya uygun balik, zeytinyadi, yeterince beyaz un, tuz.

Yapilisi : Balikgida temizletip aldiginiz balikl eder varsa sirlarini ve pullarini temizleyin ve bol
suda yikayin. icinde pihtilasmig kar&lramama ayret gosterin. Bir tavada zeytinyadini kizdirin,
barbunlari una bulayip tavaya atin. kV bir yanini 10, diger yani da 10 dakika kizartip
alin. Buyik olanlar ise birkag sefer cevrilmelidir.

2. Baligi una buladikta

3. Balidi kiza

inyadini tercih edin. Bazi kisiler adir oldugunu sdyleseler bile diger yadlar
zeytlnyagl rmez. Zeytinyadinin muhakkak kararinca kizgin olmasina dikkat edin. Ancak
yag asir ki anmis olmamalidir. Asiri kizgin yag baligi kavurur. Yanik yag ise tadini bozar.

i Imayan yag ise balida o citir citir olma 6zelligini veremez, balik gok yag emer ve ¢ok

4. Baligi kizgin yaga azar azar koymalisiniz. Az miktarda konmazsa yadi sogutur ve baligin fazla yag
gekmesine neden olur. Baligi aldidiniz servis tabagina kadit havlu sermeniz, fazla yag almaniz
acisindan tavsiye olunur.

5. Baliklar tabakta sogutmadan, azar azar yemelisiniz. Aksi taktirde kafasi ve kilgigi sertlesir,
gevrekligini kaybeder.

6. Baligin yaninda gidecek en giizel sey yesil sivri biber, hormonsuz tarla domatesi, kuru sogan ve
kiglk korpe salataliklardan yapilmis bir coban salatadir. Salatanin tizerine muhakkak Ayvalik’in diinya
glizeli sizma zeytinyadini ilave edin ve kararinca limon sikin.

7. Salataya koyacadiniz kuru sogani halkalar halinde kesip aci suyunu almak igin tuz ile iyice yogurun.

8. Baliga liitfen limon sikmayin. Limon sikma ile kursun sikmanin bir farki yoktur. Bir bardak
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sogutulmus beyaz sarap, bir kadeh raki ve bir bardak soguk bira ¢ok iyi gidebilir.

Uygun Baliklar : Hemen hemen bitiin baliklar tavaya uygundur. Ancak en uygunlari barbunya,
tekir, istavrit, kiraga, hamsi, sardalya, ginekop ve giimiis bali§i (aterina) gibi baliklardir.

Barbunya Tava

Malzeme (4 kisilik) : 800 gr barbunya, kizartma yadi (tercihan zeytinyadi), yeterince be@z un, tuz.

alan pullar

a ayret

Yapilisi : Balikgida temizletip aldidiniz barbunlarin sirlarini parmaklarinizia yoklayip
temizleyin (sakin bicak kullanmayin) ve bol suda yikayin. icinde pihtilasmis kan birak
gosterin. Baliklar kadit havluya dizip suyunun durulanmasini saglayin. Tuzlayip vetiglerini tuz ve
karabiberleyip (az miktarda) 20 dakika kadar oda sicaklijinda dinlendirin. Bir t I a yadini
kizdirin, barbunlari una bulayip tavaya atin. Kiigiik baliklarin bir yanini 10, di 1 da 10 dakika
kizartip alin. Bliylk olanlar ise birkag sefer cevrilmelidir.

Iri barbunlari unlamadan da kizartabilirsiniz. Kiiciik barbun ve tekirlerde misifiunu da kullanabilirsiniz.

Cok giizel ve degisik bir lezzet verir.

Not 1 : Barbunyanin (g gesidi vardir. Bunlar Kaya Barbunu, Kum Ba asa Barbunu’dur.

Not 2 : Kaya barbununun sirti kirmizidir ve zerinde gri | la
olanidir.

az, barbunlarin en makbul

Not 3 : Kum barbununun yanlari kirmizi sirti ise gri a_gri-siy ansimidir. Bu balik ta cok lezzetli
olmakla beraber kaya barbunu daha makbuldur.

Not 4 : Pasa barbunu yaninda kuyruk kismindan yany'&glere dodru sari cizgisi ile taninir. Tadi o
kadar iyi olmayip diger barbunlar kadar makbul“degildir.

Not 5 : Tekir barbuna gok benzeyen. bir
kafasi ve iki adet sakali ile taninir.
rastlanir.

kla birlikte ayni derecede lezzetli degildir. Kt
bundan kiglik olmakla beraber blylklerine de

Not 6 : Kaya ve kum barbun

kesinlikle kirmiziya déniistd Z
%@ n misir unu kullanabilirsiniz.

Not 7 : Kligik barbunlari
Not 8 : Unun mi oldigu kadar kuru olmasina ve topaklanmamasina dikkat ediniz. Baligi

Hamsi Tava-1

MalzeSe (4 Kisilik) : 800 gr-1 kg iri hamsi, un, tuz, kizartma yadi.

Yapilisi : Hamsileri kafalarini kopararak, bicak kullanmadan temizleyin. Bas parmadinizla karnini
kuyruga kadar yarip kilciklarini gikarin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari tamamiyla gidinceye
kadar yikayin. Hamsi filetolari kapatin ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yadi
iyice kizdirin.

Hamsileri una bulayin ve fazla unu atmak igin hafifge silkeleyip tavaya kuyruklar tavanin igine,
koparilmis bas kisimlari tavanin disina gelecek tarzda ve birbirlerine temas edercesine dizin. Bir tarafi
kizarmis baliklari, 6nce tavanin yagini siiziip tavanin kapagi marifetiyle ters gevirin. Yad tavaya iade
edip 6bur taraflarini da kizarin. Sicak servis yapin.
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Not 1 : Baliklar kizartmak igin zeytinyagini tercih edin.

Not 2 : Baliklan daire tarzinda dizmek zor gelebilir. Bu yalniz gériinti igindir. Baliklar teker teker
tavaya yerlestirip masa ile de gevirebilirsiniz.

Not 3 : Yadin kizgin olmasina dikkat edin.
Not 4 : Hamsiyi tavaya gok miktarda koymayin. Yagi sogutur ve asiri yag emmesine neden olur.
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Yapihisi : Hamsileri kafalarini kopararak, bicak kullanmadan ve kilgiklarini gikg mizleyin.
Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari tamamiyla gidinceye kadar yikayin. ileri tuzlayip bir
tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yadi iyice kizdirin.

74 Hamsi Tava-2

Malzeme (4 Kisilik) : 800 gr-1 kg iri hamsi, misir unu, tuz, zeytinyadi.

tav serbest bir sekilde ve
af] da kizartin. Sicak

Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak igin hafifge silkeleyi
azar azar dizin. Bir tarafi kizarmis baliklari masa ile ters gevirip 6
servis yapin.

Not 1 : Misir unu balida gok hos bir gevreklik verir. Bu ned ¢lkarilmadan pisirilmesi ve

bdylece yenmesi tavsiye olunur.

[¢)

Not 2 : Misir unu fazla yag emmeyecedi icin kagit re ur.

Not 3 :Yadin kizgin olmasina dikkat edin ve sogutma cin hamsileri azar azar tavaya koyun.

12 adet), 1/2 su bardagi sivi yag, Un, Tuz. Terbiye icin: 2
seker, 1 adet limonun suyu.

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg
corba kasigi karbonat, 2 ca

Yapihigi : Kalamarlari_ba c
dakika dinlendirin. delerden ayirin. Bacaklari kisa pargalar halinde, gévdeyi ise halkalar
halinde dograyin. Dog kalamarlari yeterince tuz katilp karnistirilmisg beyaz una bulayin.

Fritze sivi u inn. Kalamarlari gruplar halinde fritéze atip kapagini kapatin. iki dakika
sonra ¢gika agit lu serilmis servis tabadina alin. Bu isleme kalamarlar bitene kadar devam edin.

r cok su iceren ve bu nedenle piserken etrafa gok yag sicratan bir deniz Grinddur.
frit6z tercih edilmelidir. Yoksa kapakl bir tava kullanilmalidir.

alamar ¢ok cabuk yanan ve sertlesen bir Uriindir. Bu nedenle pisirme siiresine gok dikkat
edilmelidir. Ayrica tavada yapiyorsaniz atesi iyice kismaniz gerekir. Aksi taktirde kizgin tavanin dibine
degen kalamarlar siyahlasir ve lezzetlerinden ¢ok sey kaybederler.
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Yumurtal Mezgit

Malzeme (4 Kisilik) : 500 gr. mezgit, 3 adet yumurta, 1 fincan sivi yag, 1 fincan un, tuz.

Yapilisi : Balik¢iniza temizletmis oldugunuz mezgitleri fileto yapip iri parcalara béliiniiz. Iyice
yikadiktan sonra tuzlayiniz. Tavada sivi yadi kizdiriniz ve balik parcalarini ilave edip her iki yliziini 3
dakika kadar kizartiniz.

Yumurtalari kirip girpiniz ve tavadaki baliklarin Gzerine ilave edip yumurtalar pisinceye kadar pisiriniz.
Sicak servis yapiniz. AA

. =
Dikkat : Istendigi taktirde tavada kizartiimis balik filetolari tavadan alinarak firin tepsisine: dizilir.
Cirpilmis yumurtalar Uzerine dokilerek orta sicakliktaki firina verilir. Bu durumda ya Zlasi tavada
kalacadi icin daha hafif olur.

Notlar : Bu yemek de Trabzon mutfagina 6zgii bir yemektir.

Midye Tava

Malzeme (4 Kisilik) : 40 ila 60 adet ayiklanmis
zeytinyadi, 1 tath kasidi sirke, 2 ila 3 adet yumurta,
bayat ekmek, 6 ila 8 adet ceviz ici.

Yapihisi : Balikgidan aldidiniz ayiklanmis midyeleri yikadiktan sonra sakal ve inci acisindan kontrol

Eger varsa bunlari sivri uglu bir ma ile
biranin tamamini dékip buzdolabinin +5:C'l
gikarip birayi siiziin (asla yikamayin

n. Midyeleri 6nce una, sonra cirpiimis yumurtaya bulayip kizgin yaga
| rengine yaklasinca pismis demektir. Midyeleri her tabada esit miktarda

. Temizlenmis midyeleri bir kaba koyup Uzerine
Unde en az 12 saat bekletin. Dinlenmis midyeleri

yin ve su ilave ederek koyu bir bulamag haline getirin. Iyice
zeytinyadini, bir tath kasigi sirkeyi, birkag damla limonu,

erin alindidi zaman taze (en fazla bir giinlik) olmasi lazimdir. Aksi taktirde kabarmaz. Her ne
azl kisiler midye tavaya limon sikiyorlarsa da tavsiye edilmez. Midye taratorla yenir.
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