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Lakerda

Malzeme : 1 adet torik, tuz.

Yapilisi : Torigi balikginiza ayiklatip alin. Sirt ve yan ylizgeglerini kesin. Baligin bas tarafini yan
ylizgecler hizasindan, kuyruk tarafini da kuyrugun bagladigi yerden 4 ila 5 santim yukardan kesip
ayirin. Kalan kisimlari yaklagik 3 parmak kalinidinda halka takozlar tarzinda dograyin. Lakerda
yapmaya uygun kisimlarda kalan bagirsaklari iyice temizleyin. Baligi soguk suda 15-20 dakika bekletin
ve suyunu degistirin. Bu islemi 5 sefer yapin. Murdar iligin igindeki pihtilasmis kani birétel veya ¢op
yardimiyla iyice temizleyin. Balikta higbir sekilde kan veya kan pihtisi kalmamalidir. Nslemleri

yaptiktan sonra tekrar yikayip kevgire alin ve 4 saat bekletin. \
ini tuzlayip

un-iistiine bir

Temin ettiginiz bir tenekenin dibine bir parmak kalinlikta tuz serpiniz. Baliklarin
tenekeye istif ediniz ve Uzerini tuzla ortiiniz. Uzerine bir tahta veya tabak ko
adirlik yerlestiriniz (temiz bir tas olabilir).

Servis yapmadan 6nce lakerdalari yikayin bir stire elma sirkesinde bekle erisinive siyah etlerini
keskin bir bigakla ayirdiktan sonra dilimleyin. Uzerine zeytinyadi ve li

Not 1 : Sofra tuzu yerine iri gekilmis sanayi tuzu kullaniimasi tavsi

Not 2 : Tuzlama 15 giinden fazla saklanacaksa salamurasini ir yenilemek gerekir.

S

Bu yemege uygun diger baliklar : Palamut (ama torik g

I tadir. Bu balik sirtinin alacali
a likle yapilmamalidir.

Not 3 : Ege’de "tombik" adinda palamutu andiran

“,Sardalya Tuzlama

Yapilisi : Sardalyalari vy
kafalarini kopararak karinla
parca fileto haline

Tuzlama yapacadiniz bagh olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin. Kabin dibine
yaklasik bir k Inda tuz yayin. Tuzun Uzerine kapatilmis filetolari bir ters bir yiliz olarak
dizin. Uzer ile ortiin ve tekrar filetolan bir ters bir diiz dizip lizerlerini tuzla 6rtiin. Baliklar
iti u islemi tekrarlayin. Son olarak Ustiine bir tabak veya tahta koyup onun lizerine de
iz bir tas) koyun. Filetolar, eder buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir olur.

Not 1 : Baliklar fileto gikarmadan ve kafasini koparmadan, solungaglarindan tutup karnini yarmadan
temizlemek de mimkindir. Bu durumda tuz balik eti ile fazla temas etmeyecedi icin daha lezzetli
olur. Ancak baliklarin kafalarini tagla ezmek gerekir.

Not 2 : Sofra tuzu yerine iri gekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.
Not 3 : Tuzlama 15 glinden fazla saklanacaksa salamurasini 15 glinde bir yenilemek gerekir.

Bu yemege uygun diger baliklar : Hamsi, kolyos
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Hamsi Tuzlama

Malzeme (4 Kisilik) : 500 gr iri hamsi, tuz( disli sanayi tuzu).

Yapilisi : Hamsileri yikayip pullarini bigak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup
kafalarini koparin ve bagparmadiniz yardimiyla karinlarini temizleyin. Temizlenmis baliklari iyice
yikayin ve kilgiklarini ayiklayip iki parga fileto haline getirip kapatin.

Tuzlama yapacadiniz miktara bagl olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin. Kabin dibine
yaklagik bir santim kalinlidinda tuz yayin. Tuzun (zerine kapatilmig filetolan bir ters bYF Uiz olarak
dizin. Uzerlerini tuz ile értiin ve tekrar filetolan bir ters bir diiz dizip (izerlerini tuzla 6 aliklar
bitinceye kadar bu islemi tekrarlayin. Son olarak Ustiine bir tabak veya tahta koyup n Uz de

agirlik (6rnegin temiz bir tas) koyun. Filetolar, eder buzdolabinda saklanacaksa 1 hafta azir olur
Servis yapmadan once tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesinde bekleti rine Zeytinyagdi
limon sikin.

Not 1 : Hamsileri fileto ¢ikarmadan ve kafasini koparmadan, solu arindan tutup karnini

yarmadan temizlemek de miimkiindir. Bu durumda tuz balik eti ile f;
lezzetli olur. Ancak baliklarin kafalarini tagla ezmek gerekir.

eyecedi icin daha

Not 2 : Sofra tuzu yerine iri gekilmis sanayi tuzu kullaniimasi
Not 3 : Tuzlama 15 giinden fazla saklanacaksa sala 115 bir yenilemek gerekir.
Bu yemege uygun diger baliklar: Sardalya
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