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Baliklari balik¢inizdan temizlenmis ve isteginize gére pargalanmis alabilirsiniz. Ancak balikgilar kiigik
baliklari genelde temizlemek istemezler. Pulsuz ve kigik boydaki baliklari temizlerken bicaga gerek
yoktur. Baligi sol avucunuzun igine alip sag elinizin isaret ve bas parmagi vasitasiyla baligin kafasini
kopararak ve sonra bas parmaginizi karnina sokup yararak temizleyebilirsiniz. Ardindan bol suyla
iyice ylkamaniz gerekir. Baliklari kilgikli birakabileceginiz gibi, pisireceginiz yemege veya kendi
arzunuza bagll olarak fileto da ¢ikarabilirsiniz. Bu iglem icin karnini yardiginiz parmaginizi hig
¢tkarmadan kuyruga kadar yiritmek ve sonra kilgidi ileri geri hafifce oynatip yumusak. hareketlerle
yerinden cikarmak gerekir. Bu baliklar kiiglik oldugu igin filetolari genelde birbirinden ayitmaya gerek
yoktur. Filetolari agik veya kapanmis olarak kullanabilirsiniz. Bunun istisnalari ile fileton

kullanilacagi yemek tariflerinde belirtilmistir. Sardalya pullu balik olmakla birlikte yin niy mle
aylklanir. Ancak ayiklamadan 6nce parmaklarinizla pullarini kaziyabilirsiniz. Bu is icin bigak
kullanmaya gerek yoktur, ¢clnkd pullar iri ve yumugak oldugu igin parmak la“yerlerinden
ayrilirlar.

Uskumra, kolyos, istavrit, ¢cinekop gibi orta blUyUklikte ve pulsuz baliklar is k yardimiyla

temizlenmelidir. Aniis Uzerine bigakla kiiclk bir kesik attiktan sonra bal I yarilarak i¢ organlari
ak riimasi gereklidir.

eki siyah zarlar ile kan

Temizlenmis bahgin ici ve bagi bol su ile iyice yikanmali ve kar
pihtilari bigak ucuyla iyice temizlenmelidir.

¢ikarmak igin baligin kuyruk kismindan ba
Palamut ve torigin bas kisminda fazla bir se adigindan kuyrugu ile birlikte kesip atabilirsiniz.
kalinligi iki misli yani asgari 4 santim olmalidir.
Lakerda icin balik temizlenmesi 6zel i
olunur.

Gingene palamutu, uskumru ve Ko gibi baliklar yeterince blyuk olmadiklarindan dilimleme veya
filetolama yapilmaz. Anca s 3

utlari karni tamamen yarilarak, sirt derisi kesilmeksizin iki
yana agcllabilir.

Pullu baliklarin ise 6nce pullarini zinmasi gerekir. Bu islem igin baligi yatirip kuyrugundan tutarak
bigad! her iki yanina birk slrtmek gerekir. Baligin derisinin ve etlerinin zedelenmemesi,
i cagl dik tutmak gerekir. i¢ organlarinin temizlenmesi aynen palamutta

oldugu gibidir. <ligtine ve yapilacak yemege goére bltiin birakilir veya fileto gikarilir. Pilaki
yapilmasi di alin dilimlere bdlebilirsiniz. Lifer blylkligine goére, kofana ise mutlaka
fileto yapil . I kanat ise liferin kiigiigu oldugundan iki tarafi boyunca bigakla gizilerek biitlin
bir i u ise gizmeye dahi gerek yoktur.

Lufe rikanat, kofana, levrek, gipura ve dzellikle gorbaya uygun kirlangig, 6ksiiz, adabeyi
baliklarin kafalari kopariimaz. Ozellikle ilk gruptaki baliklarin yanak ve beyinleri ¢ok

Bazi pullu veya pulsuz baliklarin derisi oldukca kalindir. Ornegin sinarit veya dil baligi gibi. Bu
baliklarin derisini komple gikarabilirsiniz. Bu isleme tulum ¢ikartma denir. Bu durumda bigaginizin
ucunu kuyruk kismindan derinin altina sokup biraz ayirmak ve sonra oradan tutup yavas yavas
yukari dogru cekmek gerekir. Gerekirse arada bigaginizla tulum cikartmaya yardim edebilirsiniz. Bu
islemlerden sonra bolca akan kan temizlenmelidir.

Pullu baliklarin temizlenmesinde pullar etrafa sagilir ve eder bu islemi mutfaginizda yapiyorsaniz
etrafi batirir. Bu nedenle balikgida temizletmeyi tercih etmelisiniz, yoksa bu islemi evli bir erkek
olarak yapiyorsaniz karinizdan yiyeceginiz aile boyu firgaya pesinen hazir olmalisiniz.
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