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GENEL BIiLGILER

Hangi ot ve baharat hangi balikla gider? Basa Don

Baharatlarin biiyiik bir kismumn diretim yeri uzak dogudur. Cin’de,
Hindistan’da ve Giineydogu Asya’da iiretilen baharatlar uzun yillar boyu "Ipek
Yolu" diye bildigimiz, iilkemizden gecen ticaret yolu ile ve kervanlarla
Avrupa’ya tasinmuistir. Bu transit ticaret nedeniyle iilkemiz insam da
baharatlarla tanismus ve bunlari, uzakdogu kadar olmasa bile genis bigimde
kullanmaya baslamustir.

Otlarin bir kismm 1se tlkemizde iiretilmekte, bir kismu ise ithal edilmektedir.
Otlar da baharatlarla birlikte yemeklerimizi tatlandirmakta kullamlmakrtadir.
Ayni sekilde ot ve baharatlar balik ve sair deniz iiriinler1 yemeklerinde de
kullamilmaktadir. Bu nedenle ot ve baharatlarin kisa tammlar1 ile kullanildig
deniz yemeklerini asagida sunmaya calisacagiz. Burada yalmz Tiirk
mutfagindaki degil, bulabildigimiz kadariyla biitiin Diinya mutfaklarindaki
kullammlar esas alinmistir

Feslegen:
Yengeg, istakoz ve karides gibi kabuklu deniz iiriinlerinden yapilan
yemeklerde.

Defne Yapragi:
Bilumum balik bugulamalarinda, haslamalarda, balik siste

Keraviye:
Bugulama, haglama ve dolmalarda

Zencefil:
Sark usulii biitiin balik yemeklerinde, kavurmalarda, istakozda, sos yapiminda,
midyede



Kori:
Uzakdogu balik yemeklerinde, zencefile alternatif olarak (zaten i¢inde zencefil
vardir)

Mercankokii:
Balik yaninda sunulan tereyaginda, soslarda ve dolmalarda

Hardal:
Toz halinde giiveclerde, yapilmis olarak yengecle

Muskat:
Yengeg ve istakozla

Nane:
Balik 1zgaralarda, balik ¢orbasinda, cumbo karides tavada

Paprika:
Dolma ve giiveglerde

Maydanoz:
Balik yaminda sunulan tereyaginda,soslarda (ozellikle limon sosunda),
dolmalarda

Karabiber-beyaz karabiber (tane ve toz):
Biitiin balik ve deniz liriinii yemeklerinde marine etmek ve tadlandirmak i¢in

Kirmuzi biber (toz veya pul):
Bugulama ve haslamalarda, ¢orbalarda, giiveclerde

Adacayr:
Dolma ve giiveglerde

Kekik:
A.B.D.’de biitiin deniz urtinleri ile birlikte

Tarhun:
Firin ve soslu balik yemeklerinde



Biberiye:
Tad1 nispeten yavan olan baliklarin firin, soslu firin, kavurma ve yahnilerinde

Sarmusak:
Bugulamalarda, soslarda, kavurmalarda, corbalarda, zeytinyagl1 soslarda

Ceviz:
Tarator ve benzeri soslarda

Badem:
Cevizin kullamldig yerlerde alternatif olarak

Kapari:
Tursu halinde bugulamalarda



Bahik nasil alimir ve saklanir? Basa Don

Yapacagimz yemegin tatli ve saglikli olmasi i¢in baligin alinmasimn ve
saklanmasinin ¢ok 1yi bilinmesi gerekir, ¢ilinkii kirmizi etlerde oldugu gibi uzun
siire dinlendirilmeye ve terbiyeye gelmez. Tazeyken veya tazeligini muhafaza
ederken tiiketilmesi gereklidir. Bu nedenle dondurulacak baligin da satin
alinirken taze olmas1 gerekir. Taze baligin goriiniisii son derece canli olur. Taze
balik ile bayat balig asagidaki farkliliklar ile anliyabiliriz.

1.Taze baligin gbzleri parlak ve disa bombeli olur. Balik tazeligini
yitirmeye baslayinca gozleri bugulanmaya baslar ve daha sonra igeri
coker.

2.Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Pulsuz baliklarda bayatlamaya
basladik¢a derisinin parlakliyin azalir ve Ozellikle karin tarafinda
burugsmalar meydana gelir. Taze baliga parmakla dokununca meydana
gelen ¢ukurluk aminda diizelir. Halbuki bayatlamus baliklarda bu iz kalir.
Baligin parlakligiyla yetinmemek gerekir. Clinkii tezgahtaki baliklara
devamli su serpildigi i¢in parlak goriinebilirler.

3.Taze balig1 basindan tutup kaldirinca kuyrugu aynen tepsideki gibi
dimdik kalkar. Halbuki bayat balig1 bu sekilde kaldirinca kuyruk kismu
asagl dogru sarkar.

4.Taze baligin solungaclar1 canli kirmiz1 olur. Balik bayatladik¢a bu renk
degisir. Ancak bazi balik¢ilarin solungaglar1 kirnmzi miirekkep ile
boyadklarim belirtmek lazim. Solunga¢lardan asag dogru akan kirmizi
siviyt ¢ok kisi kan zannedersede aslinda bu miirekkeptir. Boyle bir
aldatmacaya basvuran tezgahtan kesinlikle balik alinmamalidir.

5.Taze balik hemen hemen kokusuzdur. Bayatlamaya baslayinca asit
kokusu yaymaya baslarlar.

6.Pullu baliklarin pullar1 tazeyken viicuda sikica yapisiktir. Elimizi
kafadan kuyruga dogru stirtiince pullarin gelmemesi gerekir.



Baligin alinmas1 kadar saklanmasi da ¢ok onemlidir. Baliklar genelde oda
sicakliginda(200C) 20 saat siire ile tazeliklerinden bir sey kaybetmeden
durabilirler. Bu kis aylar1 i¢in gegerli olup yaz aylarinda klimasiz mahallerde
bu siire oldukea kisalir. Eger bu siire 20 saati gececekse muhakkak temizlenip
buzdolabina konulmalidir. Buzdolabinin +50C’lik hacminde 3 giin, tek yi1ldizli
buzdolaplarinin buzluklarinda ki, buranin sicaklig 0 ila —50C arasindadir, 14
giin saklanabilir. Daha uzun siireli saklamalar muhakkak ii¢c yildizli
buzdolaplarinin —180C’lik  "deep-freeze"lerinde veya bagimsiz "deep-
freeze"lerde yapilmalidir. Deep-freeze"lerde saklama siireleri hamsi, sardalya
gibi kiiciik baliklar i¢in 3 ay, 3 ila 4 adedi bir kilo gelen ¢ipura,liifer gibi
baliklar icin 5 ila 6 ay. Beheri 1 kilodan biiyiik baliklar i¢in ise 6 ila 8 aydir. —
250C’lik "deep-freeze"lerde ise bu siire yaklasik %50 artar.

Baliklarin dondurulmadan once temizlenmesi gerektigini belirtmistik. Ancak
hamsi, sardalya ve giimiis gibi baliklar bunun istisnasidir. Bu baliklarin
temizlenmeden saklanmasi gerekir. Dondurdugunuz baliklar1 ¢6zdiigiiniiz
taktirde tekrar dondurmamalisiniz bakteri tiremesi agisindan sakincali olabilir.
Bu nedenle donduracagimz baliklar1 aile niiflisunuza gore iki veya ¢ kisilik
porsiyonlar1 iceren Ogiinlere bolerek dondurmak yukaridaki problemin halli
i¢in tavsiye edilir. Baligi dondurmadan 6nce porsiyonlara boliip aluminyum
folyo veya asetat ile ambalajlamali, ve lizerine baligin cinsini, donduruldugu
tarthi igeren bir etiket (stiker) yapistirmalisimz. Ambalajlart  Once
buzdolabinin 0 ila +50C’lik boluimiince birka¢ saat sogutmali, bilahare derin
dondurucuya koymalisiniz. Bu islem esnasinda derin dondurucunuzu "soklama"
konumuna getirmelisiniz.Balift  ¢Ozeceginiz zaman ise, iri baliklar
buzdolabimin normal kismuna alip bir giin dinlendirerek ¢ozebilirsiniz.
Haslanmus kiiclik karidesleri ise hemen sicak suya atabilirsiniz.

Baliklar1 dondurmadan once hafifce tuzlamakta yarar vardir. Eti diriligini
muhafaza eder.

Baliklar1 donmus olarak muhafaza ederken dikkat edilecek onemli bir husus ta
¢Oziilmiis baliklar1 tekrar dondurmamaktir.



Bahik nasil temizlenir? Basa Don

Baliklar1  balikginizdan temizlenmis ve isteginize gore parcalannus
alabilirsiniz. Ancak balik¢ilar kiiclik baliklar1 genelde temizlemek istemezler.
Pulsuz ve kiiclik boydaki baliklar1 temizlerken bicaga gerek yoktur. Baligi sol
avucunuzun i¢ine alip sag elinizin isaret ve bas parmag vasitasiyla baligin
kafasim kopararak ve sonra bas parmagimzi karmna sokup yararak
temizleyebilirsiniz. Ardindan bol suyla iyice yikamamz gerekir.Baliklar
kil¢iklr birakabileceginiz gibi, pisireceginiz yemege veya kendi arzunuza bagli
olarak fileto da ¢ikarabilkirsiniz. Bu islem i¢in karmmni yardigimz parmagimz
hi¢ ¢ikarmadan kuyruga kadar yiriitmek ve sonra kil¢igi ileri geri hafifce
oynatip yumusak hareketlerle yerinden ¢ikarmak gerekir. Bu baliklar kii¢iik
oldugu i¢in filetolar1 genelde birbirinden ayirmaya gerek yoktur. Filetolar1 acik
veya kapanmus olarak kullanabilirsiniz. Bunun istisnalar1 ile filetonun ne
sekilde kullanilacagr yemek tariflerinde belirtilmistir. Sardalya pullu balik
olmakla birlikte yine aym yontemle ayiklamr. Ancak ayiklamadan Once
parmaklarinizla pullarini kaziyabilirsiniz. Bu islem i¢in bigak kullanmaya
gerek yoktur, ¢iinkii pullar ir1 ve yumusak oldugu i¢in parmak temasiyla
yerlerinden ayrilirlar.

Uskumra, kolyos, istavrit, ¢inekop gibi orta biiyiikliikte ve pulsuz baliklar ise
bigak yardimiyla temizlenmelidir. Aniis lizerine bicakla kii¢iik bir kesik attktan
sonra baligin karm yarilarak i¢ organlari disr1 ¢ikarilarak karm temizlenir. Bu
arada solungaclarimin da koparilarak cikarilmasi gereklidir. Temizlenmis
baligin ici ve basi bol su ile iyice yikanmal1 ve karin ¢cevresindeki siyah zarlar
ile kan pihtilar1 bicak ucuyla 1yice temizlenmelidir.

Palamut, torik gibi baliklarin karnim tamamen yarmak gerekmez. Aniisiin
lizerine atacagimz derince bir bicak kesigiyle bagirsaklarin viicuttan ayrilmasi
saglanir. Karin az yarilarak bigak ucuyla i¢ organlarin tamamu disari1 alinir.
Palamut ve torik gibi baliklar1 iki sekilde dograyabilirsiniz; dilimlemek veya
fileto ¢ikarmak. Eger tava veya yahni yapacaksamz baligi 1 parmak (2 ila 2.5
santim) kalinliginda dilimler halinde kesebilirsiniz. Firin balik i¢in fileto
cikarilmas1 daha i1yi olur. Fileto ¢ikarmak icin baligin kuyruk kismindan
baslayip kil¢ik paralelinde balig ikiye ayirmak gerekir. Palamut ve torigin bas
kisminda fazla bir sey olmadigindan kuyrugu ile birlikte kesip atabilirsiniz.



Eger bu baliklardan lakerda yapacaksamz dilimlerin kalinlig iki misli yani
asgari 4 santim olmalidir. Lakerda i¢in balik temizlenmesi 6zel itina ve 1slem
gerektirir, bunun i¢in ilgili bahise bakmamz tavsiye olunur.

Cingene palamutu, uskumru ve kolyoz gibi baliklar yeterince biiyiik
olmadiklarindan dilimleme veya filetolama yapilmaz. Ancak ¢ingene
palamutlar1 karm tamamen yarilarak, sirt derisi kesilmeksizin iki yana
agilabilir.

Pullu baliklarin ise 6nce pullarimin kazinmasi1 gerekir. Bu islem icin balig
yatirip kuyrugundan tutarak bigag her iki yamina birka¢ defa siirtmek gerekir.
Baligin derisinin ve etlerinin zedelenmemesi, baligin kesilmemesi i¢in bigcag
dik tutmak gerekir. I¢ organlarimn temizlenmesi aynen palamutta oldugu
gibidir. Balik biiyiikliigiine ve yapilacak yemege gore biitiin birakilir veya
fileto ¢ikarilir. Pilaki yapilmasi diisiiniiliiyorsa kalin dilimlere bdlebilirsiniz.
Liifer biiyiikliigiine gore, kofana ise mutlaka fileto yapilmalidir. Sar1 kanat ise
liiferin kiigiigii oldugundan iki tarafi boyunca bigakla ¢izilerek biitiin birakilir.
Cinekopu ise ¢izmeye dahi gerek yoktur.

Liifer, ¢cinekop, sarikanat, kofana, levrek, cipura ve 6zellikle corbaya uygun
kirlangig, Okstiz, adabeyi ve iskorpit gibi baliklarin kafalari koparilmaz.
Ozellikle ilk gruptaki baliklarin yanak ve beyinleri ¢ok lezzetlidir.

Baz pullu veya pulsuz baliklarin derisi olduk¢a kalindir. Ornegin sinarit veya
dil balig gibi. Bu baliklarin derisini komple ¢ikarabilirsiniz. Bu isleme tulum
cikartma denir. Bu durumda bicaginizin ucunu kuyruk kismindan derinin altina
sokup biraz ayirmak ve sonra oradan tutp yavas yavas yukart dogru ¢ekmek
gerekir. Gerekirse arada bicagimzla tulum ¢ikartmaya yardim edebilirsiniz. Bu
islemlerden sonra bolca akan kan temizlenmelidir.

Pullu baliklarin temizlenmesinde pullar etrafa sacgilir ve eger bu islemi
mutfaginizda yapiyorsamz etrafi batirir. Bu nedenle balik¢ida temizletmeyi
tercith etmelisiniz, yoksa bu islemi evli bir erkek olarak yapiyorsamz
karimzdan yiyeceginiz aile boyu fir¢aya pesinen hazir olmalisimz.



Hangi mevsimde hangi balk yenir? Basa Don

Barbunya Hamsi Palamut Sinarit Kili¢
Tekir Sardalya Levrek Istavrit Mezgit
Cipura Uskumru Minekop Izmarit Kirlangic

Karagbz Kolyos Eskine Kalkaniskorp_it
Dilbalign Liifer Tranca Kefal Adabeyi

Balikta seker, karbohidrat yok denecek kadar azdir. Protein agisindan ise son
derece zengindir. Bu 6zellikleri nedeniyle son derece saglikli bir yiyecektir.
100 gram yagli balik yaklagik 22 gram, yagsiz balik ise 10 gram protein igerir.
Balik aym zamanda proteininden en c¢ok faydalamilan besin tiiriidiir. insan
viicudu bu proteinin %93’iinden faydalanir. Bu oran kirmizi etlerde ve diger
beyaz etlerde ¢ok diistiktiir.

Balik az karbohidrat icermesinin yani sira madensel tuzlar ve mineraller
acgisindan son derece zengindir, bol miktarda fosfor, kalsiyum, iyot ve flor
igerir. Balik eti A, B1, B2 ve D vitaminleri ac¢isindan da zengindir.

Uc tarafi denizlerle cevrili iilkemiz, her gecen giin artan ¢evre kirliligine
ragmen balik cesitleri acisindan son derece zengin bir tilkedir. Deniz baliklar
siyah etli-beyaz etli, yerli ve go¢cmen olarak simflara ayrilirlar. Beyaz etli
baliklarin ~ sindirimi  siyah etlilere nazaran daha kolaydir. Jelatin
igerdiklerinden haslamaya elverislidirler. Tavasi, 1zgarasi, yagli olduklari
mevcsimlerde de 1zgarasi yapilir. Bunlara 6rnek olarak barbunya, tekir, levrek,
kefal, liifer, kalkan, mercan, ¢ipura, dil, pisi ve kirlangic1 gosterebiliriz.

Torik, palamut, uskumru, kolyoz, kili¢, hamsi, sardalya, giimiis gibi baliklar da
siyah etli baliklar sinifina girerler. Bu baliklar beyaz etlilere nazaran daha
yaghidirlar ve daha az jelatin igerirler. Bu nedenle haslamaya uygun degildirler
ve hazimlar1 daha zordur.

BARBUNYA:



Denizlerimizin bu tath baligi genellikle Ege ve Akdeniz’de bulunur. Yerli bir
balik tiirii olan barbunya sicak ve 1lik denizlerin kiytya yakin olan kumlu ve
camurlu diplerinde, az olmakla beraber kayalik yerlerde yasar.Genelde 17 ila
20 cm arasinda olup nadiren 40 cm’ye kadar c¢ikar. Kaya Barbunyasi, Kum
barbunyasi, Ot barbunyas1 ve Pasa barbunu diye dort ¢esidi vardir. Bunlarin
icinde en makbulu kaya barbunyasidir. Sirt1 kirmiz1 ve karin kismu beyaz olan
kaya barbununun sirtinda hi¢ gri leke bulunmaz. Kum ve ot barbunyasinda ise
sirt gri ile kirmizi renklerin karmasasi halindedir. Pasa barbununun her iki
yamnda, ¢ceneden kuyruga dogru sar1 bir serit bulunur. Tekir ile ¢ok karistirilan
bu baligin en lezzetli zamam Temmuz 1le Ekim aylar1 arasidir. Bu siire zarfinda
tavasi, 1zgarasi ve kagitta kebab1 ¢ok giizel olur. Tekirden en biiyiik farklilig
kafasinin daha uzun olusudur. Tekirin kafas1 kiittiir ve ¢ene altinda iki adet
sakal1 bulunur.

TEKIR:

Barbunyaya ¢ok benzeyen ve yakin akrabast olan bu balik biitiin
denizlerimizde avlamr. Karadeniz ve Marmara’da avlanmlanlar 6 ila 10 cm
arasindadir. Ege ve Akdeniz’de ise boylar1 Barbunya’yr yakalar. Cene alti
biyiklarimin uzunlugu, kiit kafast ve birinci sirt yiizgecindeki sari-siyah
benekleri i1le Barbunya’dan ayrilir. Dort mevsim yenebilecek bu baligin en
lezzetli zamam, aynen Barbunya’da oldugu gibi Temmuz-Ekim aylar1 arasidir.
Tavasi1 ve kagit kebabi cok giizel olur.

CIPURA:

Ege’nin meshur yerli baligi olan ve kiigiik siiriiler halinde gezen Cipura son
yillarda ciftliklerde de iiretilmeye baslanmustir. Cipura Elips biciminde yassi
viicudu, beyaz karm, koyu gri sirti ve pembemsi yanaklar1 ile taminir. Atlas
Okyanusu, Kuzeybati Karadeniz, Ege ve Akdeniz’de bulunur. Bir zamanlar
Marmara Denizi’nde de yakalanan ve Alyanak adiyla taminan bu baligin
maalesef nesli tiikenmis bulunmaktadir. Genelde 20 ila 35 cm arasindadir.
Ancak 6-7 kg’ya varanlarina da rastlanmistir. Her mevsimde zevkle yenebilen
bu baligin 1zgarasi, bugulamasi, ¢orbasi, firim ¢ok giizel olur. Izgara i¢in ideal
bliyiikliik 250 ila 350 gram’dir (3 ila 4 adet/kilo). Daha biiyiiklerinin firinda
pisirilmesi tercih edilmelidir.Bugulama ve corba i¢in her boyu kullanilabilir.
Tad1 nefis olan bu baligi katkisiz, yani 1zgara veya firinda yenmesi tercih
edilmelidir. isparoz ve lidaki bu tiiriin kiigiik cesitleridir.



KARAGOZ:

Cipuranin yakin akrabasi olan Karagdz, elips seklinde, yassi, giimiisi pullari
olan yerli bir baliktir. Baltabas, Sivrigaga, Sargos ve Mirmur gibi ¢esitleri
vardir. Ortalama 20-25 cm, en 50 cm boyunda olur. Yazin taglik ve yosunluk,
midyesi bol yerlerde yasar. Kisin derin sulara ¢ekilir. Her mevsimde yenebilen
bu balik, 6zellikle Mayis-Temmuz aylar1 haricinde daha yagli ve lezzetlidir.
Aynen Cipura gibi 1zgarasi, bugulamasi, firim1 ve ¢orbasi ¢ok gilizel olur. 1 kg
ve daha bliyliklerinin firim tercih edilmelidir.

DIL BALIGI:

Dil balig1 da yerli baliklarimizdan olup Ege ve Akdeniz’de bolca yakalamr.
Her mevsimde yenebilir. En lezzetli zamam kasim ila subat aylar1 arasidir.
Tavast ¢ok giizel olur.lrilerinden fileto cikarilip sis veya salcali fileto
yapilabilir.

HAMSI:

1988 yilinda 310.000 ton ile toplam balik avciligimizin yaklasik ticte ikisini
meydana getirmektedir (40.000 ton tatli su lretim ve avciliyi dahil, 1988
yilinda toplam 480.000 ton). G6zlerinin gerisine kayan agzi ve yivrilmis burnu
ile yakin akrabasi Sardalya’dan kolaylikla ayrilir. Glimiis baligi (Aterina) da
hamsinin akrabasidir. Boyu ortalama 12 cm olup azami 18-20 cm’ye kadar
bliylirler ve ¢ok biiytik siiriiler halinde gezerler.

Karadeniz hamsisi Azak ve Karadeniz olmak iizere ikiye ayrilir. Azak
hamsisinin burnu daha kiittiir. Azak Denizi’nde iireyip kislamak {izere giineye,
bizim Orta ve Dogu Karadeniz bolgesine inerler; Nisan sonunda da kuzeye go¢
ederler. Karadeniz hamsisi ise Kuzeybati Karadeniz’de iirer, kislamak tlizere
Kasim’dan Subat’a kadar Trakya kiyilarina ve Marmara’ya go¢ eder. Nisan
ayinda da yumurtlamak tlizere Karadeniz’e cikar. Ayrica Marmara Hamsisi
denilen, yalmz Marmara’da ¢ikan, daha kii¢iik ve go¢ etmiyen bir hamsi tiirii
de vardir. Aym tiir Kuzey Ege’de de bulunur. Bu hamsinin sirt rengi daha
aciktir.

Hamsi 0zellikle Karadeniz yoremizin temel gidasi, temel protein kaynagidir.
Fiyatinin ucuz olmasi nedeniyle ¢ok genis kitleler tarafindan tiiketilir. Hamsinin
hemen her tiirlii yemegi yapilir. Izgara, tava, firin, kagit kebabi,bugulama,
pilaki, yahni gibi. Siyah etli balik olmasina ragmen bugulamaya son derece



uygundur.Yaz aylarinda yagsiz oldugu i¢in 1zgara yerine tava veya bugulamasi
tercih edilmelidir. Cesitli yemek tariflerini "Hamsi Yemekleri" boliimiinde
bulabilirsiniz. Kis aylarinda yakalanan hamsi tuzlamp saklamr. Buna angovi
tabir edilir. Ayrica balik yagi ve balik unu tiretiminde de kullammaktadir.

SARDALYA:

Hamsinin yakin akrabasi sardalya siiriiler halinde yasar ve kiyilar boyunca gog
eder. Hamsi gibi Ticari degeri ¢ok yliksek bir baliktir. 1988 yilinda 90.000 ton
ile hemen hamsiden sonra yer alir. Kurutularak, tuzlanarak hatta balik yag ve
balik unu elde etmekte kullanilir. Sardalya adi konserve isleminden dolay:
konserve ile 6zdeslesmistir. Hatta ringa konservesine de aym ad verilir.

Sardalya Akdeniz’de 15-20 cm dolaylarindadir. Okyanusta i1se 30 cm’ye kadar
biiyiirler. Hamsi Karadeniz i¢in neyse sardalya’da Portekiz, Ispanya’nin Atlas
Okyanusu kiyilari, Sicilya ve Malta i¢in de aym seydir. Bu {ilkelerde bir¢ok
yemek sardalya iizerine kurulmustur. Ulkemizde Kuzey Ege’de bolca yakalanan
sardalyanin en lezzetli mevsimi Temmuz-Ekim aylaridir. Bu siirede ¢esitli
1zgaralari, firrm ve kagit kebabi, bugulamasi1 ve pilakisi yapilabilir. Kasim-
Haziran arasinda ise ancak pilaki ve bugulamasi yapilabilirse de bir onceki
doneminki kadar lezzetli olmaz.

Sardalyanin kiigiigiine papalina tabir edilir; ayiklamadan yemegi yapilir. Tirsi
ise sardalya azmanidir. Kil tarzinda c¢ok kil¢igr vardir ve sardalya kadar
lezzetli degildir.

USKUMRU:

Kolyosa cok benzeyen ve siiriiler halinde dolasan gd¢men bir baliktir.
Denizlerimizde 30 cm civarinda olan uskumru Kuzey Denizi'nde 50 cm’ye
kadar biiylir. Yaz aylarim Karadeniz’de geciren uskumru Eyliill ve Ekim
aylarinda Marmara’ya iner ve kis1 burada gecirip yumurtlar. Mart 114 Haziran
aylarinda da Karadeniz’e doner. Uskumru biiyiikliigiine gore ii¢c degisik ad ile
adlandirilir. En kiigugi kalinarya’dir. 20-25 cm civarinda ve yagli olanlari
uskumru, doniis uskumrusu ise ¢iroz olarak adlandirilir. Yazin yakalananlara
ise lipari denir. En lezzetli oldugu donem Eylil ayindan yumurtlamaya
bagladigi Ocak ayr sonuna kadardir. Bu siire i¢inde 1zgarasi, kagit kebabi,
dolmasi, koftesi ve tuzlamasi ¢ok gilizel olur.Bu mevsimlerde yagli oldugundan
tavasi tavsiye edilmez. Subat’tan itibaren yagini kaybetmeye basladigindan
tavast yapilabilir. Yazin yakalananlar ise pilaki ve tava icin uygundur.



[Ikbaharda Karadeniz’e doniis yapan ¢irozlar kurutulur. Esas adi ¢iroz kurusu
olan bu kurutulmus baliga ge¢en zaman i¢inde 1smi kisaltilarak yalmzca ¢iroz
denmeye baslanmustir.

Uskumrunun kolyostan 6nemli farkliliklar1 asagidadar.

1. Uskumru ile kolyozun sirt desenleri birbirine benzemekle birlikte kolyosun
rengi koyu, uskumrunun ise agiktir.

2. Uskumrunun kuyruk catalimin i¢i bos ve iki ¢izgiden ibaret bir "V" harfi
tarzindadir. Kolyosunki ise doludur.

3. Uskumrunun gozleri neredeyse toplu igne basi kadar kiigiik, kolyosun ise
oldukca iridir.

KOLYOS:
Uskumruya ¢ok benzeyen bu balik uskumruyla beraber siiriiler halinde gog
eder. Ayrica Marmara ve Ege Denizi’nde yerli tiirleri de bulunur. Tadi
uskumruya nazaran oldukg¢a yavan oldugundan genelde tavasi yapilir. Ocak ay1
en yagli zamam oldugundan tuzlama i¢in en ideal zamamdir. Tuzlamasi ¢ok
glizel olur.

LUFER:

Akdeniz,Karadeniz, Marmara, Hint Okyanusu ve Atlas Okyanusu’nda siiriiler
dolasan liifer pullu bir gogmen baliktir. Soguk denizlerde yasayanlari daha
yagli oldugundan daha da lezzetli olur. Ulkemizde Karadeniz’de ve Istanbul
Bogaz1 ile Marmara Denizi’nde yakalananlarin tadi muhtesemdir. Daha giiney
denizlerimize inildikge yavanlasir ve kendisine mahsus o giizel tad ve kokuyu
kaybeder.

Eyliil ortasindan Ocak sonuna kadar olan zamam en yagli ve lezzetli zamanidir.
Bu devre icinde 1zgarasi tavsiye edilir. Cinekopun da 1zgarasi c¢ok iy1 olur,
ancak mevsimi liifere gore kisadir. Kasim sonundan itibaren azalmaya baslar.
Diger zamanlarda, bulytlkliigiine gore pilakisi, bugulamasi, kagit kebab1 ve
tavasi olur. Ilbharada son derece yagsiz olduklarindan tava, pilaki ve
bugulamasi tercih edilmelidir.

Liifer biiyiikliigline gore en ¢ok 1sim alan baliktir. Liifer ¢esitleri sdyledir:
1. 10 cm’ye kadar................... yaprak (20 adet/kg)

2. 11-13 cmarasi.................... cinekop(16-19 adet/kg)

3. 14-16 cm arasi.................... kabaginekop (10-15 adet/kg)



4.17-20 cm arasl.....c.....ce...... sarikanat (9-14 adet/kg)

5.21-30 cmarasit ................... liifer (4-8 adet/kg)

6.31-35 cm arasi.................... kaba liifer(2-3 adet/kg)

7. 35 cm’den biiyiik................ kofana ( yaklasik 1 kg/adet veya daha biiytik).
PALAMUT:

Uskumru,torik ve orkinosu i¢eren bir familyadandir. Siirtiler halinde yasayan
pulsuz, siyah etli bir go¢men baliktir. Sirti ¢izgili, karni giimiis rengindedir.
Uzunlugu 1 metreye kadar varir. Bu familyanin ¢esitleri biitiin denizlerimizde
goriilmekle birlikte en lezzetliler1 Karadeniz ve Marmara’da avlamlan
tipleridir. Karadeniz ve Marmara palamutunda bastan kuyruga dogru muntazam
cizgiler halinde giden, dordii koyu, ii¢ii acik menevisli yedi adet bant bulunur.
Ege’de yasayan, Tombik, Benekli Orkinos ve Yazili Orkinos isimleri alan
yakin akrabasinda ise sirttan karina dogru dalgalar halinde inen en az 16 adet
alacal1 bant ile karin civarinda en az ii¢ adet siyah benek bulunur. Bu cinsin
etinin tad1, hakiki palamuta nazaran hi¢ giizel degildir. Ama c¢ok kisi bu 6zelligi
bilmeyip "palamut" diye aldanir ve sonra palamuttan sogur.

Palamut avi Agustos ayinda baslar. Once Karadeniz’den siiriiler halinde vanoz
ve ¢ingene palamutu, Eyliil’den itibaren de palamut gelmeye baslar. En lezzetli
zamam da Eyliil basindan Subat ortalarina kadar olan zamandir. Bu mevsimde
cok yagli oldugundan tavasi biraz agir kacar. Bu nedenle 1zgarasi ve firim
tavsiye edilir. Aym mevsimde yahnisi de harika olur. Diger mevsimlerde tavasi
yapilabilir. Palamut siyah etli bir balik oldugundan bugulamasi ve c¢orbasi
tavsiye edilmez.

Palamutun boyuna gore isimlendirilmesi asagidaki gibidir:

1. 20 cm’ye kadar........................ palamut vanozu
2.20-30 cmarast.......cceeuvvveeeennnns ¢ingene palamutu
3.31-40 cmarasi........cccvveeeennnee. palamut

4. 40-45 cmarast......cccceeeevveeennnee, kestane palamutu
5.45-50 cm arast .......cccveeeennneen. zindandelen

6. 51-60 cm arast..........cceeeeenneee. torik

7. 61-65 cmarast..........cceeeeennene. sivri

8. 65-70 cm arasl........ccceeeeeenneennnn. altiparmak

9. 70 cm’den biiylk...................... zindandelen

Torik ve torigin biiyiik boylar1 palamuttan daha c¢ok yaglidir. Bu nedenle



tuzlama ve lakerdasi tercih edilir.

LEVREK, MINEKOP, ESKINE:

12 degisik tiirden meydana gelen bu familya 1lik ve tropik sukarin si1g
kesimlerinde yasar. Viicutlar1 ig bi¢iminde ve yandan hafif basiktir. Pullari
oldukca ir1 olan levreklerin yanlar1 genelde beyaz, alt boliimleri giimiisi, alt
yiizgeci ise sarimsidir. En irileri 1 metreyi gegebilir. Ulkemiz denizlerinde 20
ila 60 cm arasinda olurlar. Bayagi levrek ve benekli levrek olmak tizere iki
tipit mevcuttur. Sirtlarindaki ¢cok sayida benek ile ayrilirlar. Benekli levrek
Giliney Ege ve Akdeniz’de, bayagi levrek ise biitiin denizlerimizde goriiliir.

Karadeniz’de kotek olarak ta bilinen minekop ta bu familyanin diger bir
turtidiir. Eskineye ¢ok benzeyen minekoplar 30 ila 80 cm arasinda olur. 1
metreden biiylik ve 20-25 kg olanlarina da rastlanmustir. Eriskinler kiyiya
yakin kayalik dipleri, yavrular ise akarsu agizlarim tercih ederler. Parlak
mavimsi-gri renkteki viicudu sirttan karina dogru inen sar1 menevisli cizgilerle
bezenmistir. Karm glimiisi beyazdir.

Eskine ise biitlin denizlerimizde goriinen kiytya yakin kayalik diplerde yasiyan
bir tlrdiir. Ortalama 30 cm ve 600 gramdir. 3-4 kiloluk irilerine de
rastlanmistir. Sirti kamburumsudur ve koyu kahve ile lacivert arasi bir
renktedir. Karm ise sari-beyaz menevislidir. Basimin i¢inde, gozlerinin
arkasinda herbiri 4-5 gram agirliginda iki adet beyaz tas bulunur. Halk
arasinda bu taslarin idrar soktiiriicii ve bobrek tasi diisiirticii olduguna inanilir.

Genelde tek gezen, geceleri avlanan ve oyuklar arasindan siiziiliircesine
dolasan bu baligin baslica besini karides ve yavru baliklardir.Y1l boyunca
yenen levregin cok lezzetli eti vardir. En giizel mevsimi kis aylar1 ve
ilkbaharin basidir. Her tiirlii yemegi yapilan levregin bugulamasi, fifirnda kagit
kebab1 ve mayonezlisi nefis olur. Levrek ozellikle sarapli ve mayonezli balik
yemeklerine ¢ok giizel gider.

TRANCA,SINARIT:
Tranca genelde sinaritlerin irisi i¢in kullamilan bir isimdir. Lagos ve orfozla
bliyiik benzerlik gosterirlerse de ayr1 familyalara mensupturlar.

ISTAVRIT:
[stavrit, Marmara ve Bogaz’da balik avlamaya baslayanlarin ilk tanmistiklar



baliktir. Agz1 6ne uzayabilen, disleri ince, gozleri iri, kuyrugu derin catalli ve
viicudu 1g bigiminde olan go¢men bir baliktir. Marmara, Ege ve Karadeniz’de
yasayan yerli tiirleri de vardir. Marmara’da 15-20 cm, Ege’de 30 cm civarinda
olurlar. Marmara’da boyu 10 cm’nin altinda olan kiigiik istavritlere kiracga
tabir edilir. Karadeniz’in dogusunda istavritler palamut biiyiikliigiinde,
yaklasik 50 cm boyunda olurlar.Sarikuyruk istavrit veya sarikanat istavrit diye
anilan tipi sularimizda en ¢ok bulunan tiirtidiir.

Istavritler sonbaharda Marmara’ya iner, mayis’tan itibaren de Karadeniz’e geri
donmeye baslarlar. Her mevsimde yakalanan istavritin en lezzetli oldugu
zaman Kasim ila Subat aylar1 arasidir. Tavasi ve firim ¢ok giizel olur.

[ZMARIT:

Agz1 koriikli, gozleri iri, sirt-gogilis ve aniis yiizgecleri sert diken 1sinl1 bir
baliktir. Sularimuzda iki tiirii vardir: menekse izmarit ve istargilos. Izmaritin
erkekleri disilerden daha iri olurlar. Disiler 20 ¢m civarinda olurken erkekler
25 cm’ye kadar uzayabilir.

[zmarit midye, deniz solucam ve balik yumurtalar: ile beslenen bir dip
baligidir. Eti beyaz ve son derece lezzetlidir. Tavasi giizel olur. Sonbahar ve
kis aylarinda 1zgaras1 dahi yapilir. Izmaritler 1zgara yapilirken ayiklanmaz.
Oldugu gibi pisirilip bilahare derisi, bagirsaklart ve kilgiklar1 ayiklamr.
Uzerine limon ve zeytinyag: ile kiyilmuis maydanoz eklenerek hazirlanr. Pullari
kazindiktan sonra derisi tulum ¢ikarilarak yapilan tavasi da ¢ok giizel olur.

KALKAN:

Karadeniz’in bu iinli balig biitiin yassi, oval viicudu, bir tarafi siyaha yakin
diger tarafi beyaz rengi ve beyaz tarafindaki diigmeleri ile tamnir. Her iki
tarafi siyah olan kaya kalkani’na da nadiren rastlanir. Kaya kalkam daha ¢ok
Sinop, Samsun yorelerinde ¢ikar. Istanbul Bogazi’mn kuzeyinde, Karadeniz’in
batisinda avlanan kalkan bir tarafi siyah, bir tarafi beyaz olan bayag: kalkandir.
Kalkan karadeniz i¢inde, kisin kuzeyden giineye gog¢ eder.

Her mevsim avlanan kalkan biitiin sene boyunca yenebilir. En lezzetli zaman
Ocak sonundan Mart ortalarina kadardir. Tavasi ¢ok giizel olur. Bugulamasi ve
kagit kebabi da yapilir. Ilkbahar sonlarindan itibaren Agustos ayina kadar
yakalanan kalkan yavrularinin tavasi nefis olur.



KEFAL:

Yaz aylar1 disinda lezzetli olan pullu ve gogmen olmayan bir baliktir. Biitiin
denizlerimizde yetisir. Sonbahar, Kis ve ilkbahar’da ¢ok lezzetlidir. Kefalin
bugulamas1 ve pilakisi ¢ok giizel olur. Ayrica likorinoz denilen tiitsiiliisii de
cok makbuldur. Bir kefal tiiri olan haskefalin kurutulmus yumurtalar1 ¢ok
aranan bir deniz lirlinii, bir mezedir. Sar1 kulak kefalin tavas1 ve fileto 1zgarasi
da yapilir.

Kefal alirken c¢ok dikkat etmek, tercihan tamidik balik¢idan almak gerekir.
Ciinkii kefal kirli ve bulamk sular1 ¢ok sever ve buralarda diger baliklar
yasamazken o yasar. Ornegin Izmir Korfezi’nde diger baliklar yasamazken
kefal bol miktarda bulunmaktadir. Bu gibi sularda yakalanmus kefal insan
saglig i¢in biiylik tehlike arzeder.

KILIC:

Tiirkiye’mizi ¢evreleyen denizlerde artik nadir goriilen ¢ok lezzetli bir balik
tiriidiir. Akdeniz ve Ege’de yil boyunca, Karadeniz’de ise yalmz yaz aylari
gortliir. Kilig gibi uzun st ¢enesi, lacivert-siyah sirt rengi ile taninan bu
baligin akrabast marlin bizim sularimizda bulunmaz. Daha cok Atlas
Okyanusu’nda Bermuda civarinda bulunan bu balik pisince pembemsi et rengi,
kafadan kuyruga kadar uzanan sirt ylicge¢i ve yuvarlak yerine enine yassi {ist
cenesiyle kiligtan ayrilir.

Her mevsimde yenebilen kiligin en lezzetli zamam Eyliil-Subat arasidir. Bu
baligin en giizel defne yaprakli sisi olur. Izgarasi ve kagit kebabi da yapilir.

MEZGIT:

Tavuk balig olarak ta bilinen mezgit biitiin denizlerimizde bulunmakla beraber
en cok Karadeniz’de bulunur. Yaz hari¢ devamli yumurtali durumdadir.
Mezgitin yumurtal1 tavasi, domatesli sotesi giizel olur.

KIRLANGIC:

Biitiin denizlerimizde bulunan kirlangi¢ ortalama 25-30 cm olup nadiren 75
cm’ye kadar olanlarina da rastlanmaktadir. Sirt rengi kirmizi-pembe, karuin ise
pembe veya beyazdir. Yakin akrabasi olan Oksiiz’den, bu baligin pembe-gri
veya komple gri sirt1, ve 0ksiiziin 6rdek gagasim andiran agiz yapisi ile ayrilir.
Her ikisi de lezzetli olup genelde kirlangi¢ tercih edilir. Cok gelismis
solungaglar1 ve girtlak yapis1t medeniyle ugultu, inilti gibi degisik frekanslarda



ses cikarirlar. Bu ses nedeniyle bir bir¢ok baliker tarafindan inleyen balik diye
adlandirilir ve ugursuz sayilir.

Kirlangi¢ 1zgara ve tavaya uygun degildir. Bugulamasi, 6zellikle ¢orbasi ¢ok
lezzetli olur. Haslanmus kirlangicin ayiklanmis etleri mayonezli veya
zeytinyag-limon sikarak soguk olarak ta meze olarak lezzetle yenebilir.

ISKORPIT, ADABEY]:

Kirlangigtan bahsedince iskorpit ve adabeyini atlamak olmaz. Her ne kadar
aym familyadan olmamakla beraber etleri ve uygun olduklar1 yemekler
acisindan ¢ok benzerlik gosterirler. Iskorpit biitiin denizlerimizde, adabeyi ise
genelde Egee bulunur. Iskorpitin sirt dikenleri zehirlidir. Bu nedenle
balik¢iya ayiklattirilmalidir.



BUGULAMALAR Basa
Don

Alabalik Bugulama
(4 Kisilik)

Malzeme:

4 adet Alabalik (fileto edilmis)

4 adet defne yapragi

3 adet domates

3 adet carliston biber

1.5 adet limonun suyu

70 gr. tereyag(margarin veya likit yag da olabilir)
250 gr. mantar

1 ¢orba kasig1 kapari tursusu

Tuz ve karabiber

Yapilisi:

Domatesler halka halinde kesilip yaglanmis tavaya dizilir.Alabalik filetolar1
domateslerin ilizerine yerlestirilir.Bakiye domatesler ise dérde boliiniip
baliklarin aralarina yerlestirilir.

Carliston biberler ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra uzun seritler (veya
halkalar) halinde kesilerek baliklarin {istiine yerlestirilir. Ikiye bdliinmiis
mantarlar, bir ¢orba kasig1 kapari tursusu ve defne yapraklari ilave edilir.

Limon suyu ve baliklarin list seviyesine kadar su konur, kararinca tuz ve
karabiber ilave edilir ve kapag kapatilip hafif ateste 30 dakika pisirilir.

Not: Isteyenler 2 ila 3 dis dogranmus sarimsak ta ilave edebilirler.



Hamsi Bugulama
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 Gr. Hamsi

1 adet iri olgun domates
2 demet taze sogan

1/2 demet maydanoz

1 adet limon

1 kahve fincam zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Yapihsi:

Hamsiler kafalar1 koparilip kil¢iklar1 ¢ikarilarak fileto olarak ayiklamr,
yikayip durulanir. Bir kabin i¢gine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilms
maydanoz ve taze soganlar1 koyup karistirin. Kii¢ciik dogrannis domatesleri
ustiine yayin. Durulannis hamsileri i¢ine katip harmanlayin. Karigimm 15
dakika kadar oda 1s1sinda beklettikten sonra yayvan bir tepsiye serin. Kalan
harc1 tlizerine yayin. Limonu ince dilimler halinde kesip tistiine dizin.
Zeytinyagim gezdirip kapagim kapatin.

15 dakika kadar hafif ateste pisrdikten sonra sicak olarak servis yapin.

Hamsi bugulama 2 giin kadar buzdolabinda saklanabilir. Buzdolabinda
saklanmis bugulamayi 1s1tip tekrar sicak servis yapabilirsiniz.

Bugulamaya uygun diger baliklar:
Sardalya



Hamsi Corbasi
(4 Kisilik)

Malzeme:

100 Gr. Hamsi

1 adet iri olgun domates
1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

1 ¢orba kasigi un

1 ¢orba kasig tereyagi
4 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Yapihsi:

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kil¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayimz; yikayip durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parcalar halinde kesiniz.
5 dakika kadar 4 bardak tuzlu suda haslayimz. Haslannms hamsileri suyunu
siizlip kenara alimz. Bu suyu daha sonra kullanacagimzdan dokmeyiniz.

Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sogan da rendeleyiniz.

Tereyagim tavada eritip unu kavurunuz. Rendelenmis domates ve sogani ilave
edip birka¢ dakika ¢eviriniz. Beklettiginiz suyu ilave ediniz. Su kaynamaya
yaklasinca hamsileri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha
pisiriniz.

Sicak servis yapimz.

Notlar:
1. Bucorba da tipik bir Trabzon yemegidir.
2. Arzu edenler, ¢orbaya limon sikabilirler.



Kirlangi¢c Corbasi-1
(4 Kisilik)



Malzeme:

Kirlangi¢ balig , 300 gram (orta boy bir adet)
1/4 adet limon

1 ¢orba kasig: sirke

4 dis sarimsak

1/2 konserve kutusu hazir garnitiir(kiigiik boy-Tamek)
1 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig tereyag,

1 ¢orba kasigi un

2 demet dereotu (veya maydanoz)
Tuz,Karabiber

Yapilis::

Bir tencerenin igine balig koyup suyla doldurun.igine 1/4 limon,1 adet kuru
sogamn gobegi,1 ¢orba kasig sirke ile yeterince tuz koyup
kaynatin.Kaynamaya basladiktan 5 dakika sonra balig1 tencereden alip kilgik
ve derilerini ayiklayin.

Hazir yarim kutu garnitiirii tencereye ilave edin,atesi kisin. Ayiklanmig baligin
basim temiz bir tiilbente sarip tekrar tencereye koyun . Bu arada daha 6nceki
1slem sirasinda konmus olan sogan ve limonun alinmis olmasina dikkat edin.
Ayiklanmus balik etlerini ¢ok kiigiik parcalara dograyip tencereye ilave edin,
yeterince karabiber serpin, ince dogranmis sarimsaklari ve bir ¢orba kasig
tereyag ilave edin.

Ayr1 bir kapta 1ki ¢orba kasigi una tenceredeki sudan ilave ederek bulamag
haline getirin, yeterince inceltip tencereye tamanum dokiin.

Tencereye dogranmus dereotu ilave edip hafif ateste 15-20 dakika pisirin.

Not:

1. Limonu ,¢orbay1 icerken istege gore sikmaniz tavsiye olunur.

2. Corbay1 indirdikten sonra, ayr1 bir kasede bir yumurta ile bir limon suyunu
cirpip terbiye olarak ilave edebilirsiniz (bakimz, sos ve garnitiirler boliimii).



Corbaya uygun diger balklar:

Balik ¢orbasi her baliktan yapilabilir ancak asagidakiler en 1yi lezzeti verir.
Iskorpit, Adabeyi , Oksiiz, Tranga (kafas1), Lagos (kii¢iik boy)

Kirlangi¢c Corbasi-2
(4 Kisilik)

Malzeme:

Kirlangi¢ baligt , 300 gram (orta boy bir adet)
Y4 adet limon

1 ¢orba kasig sirke



4 dis sarimsak

1 adet patates (iri)

1 adet kuru sogan

1 ¢orba kasig1 tereyag,

2 cay bardagi piring

2 demet dereotu (veya maydanoz)
tuz

karabiber

Yapilisi:

Bir tencerenin igine balig1 koyup suyla doldurun.icine 1/4 limon,1 ¢orba
kasig sirke ile yeterince tuz koyup kaynatin. Kaynamaya basladiktan 5 dakika
sonra balig tencereden alip kil¢ik ve derilerim ayiklayip kiigiik parcalara
ayirin. Suyunu ¢orbada kullanmak tizere ayirin.

Tavada tereyagim eritin. Ince dilimlenmis sogam tereyaginda, yumusayana
kadar pisirin. Kiiciik kiipler halinde dogrannus patatesleri de ilave edip
pisirin. Karisimin tamanum ayirnus oldugunuz balik suyuna ekleyin.
Baliklarla birlikte pirinci de ilave edin.

Tencereye dogranmus dereotu ilave edip hafif ateste 15-20 dakika pisirin.

Not:

1. Limonu ,¢orbay1 icerken istege gore sikmaniz tavsiye olunur.

2. Corbay1 indirdikten sonra, ayr1 bir kasede bir yumurta ile bir limon suyunu
cirpip terbiye olarak ilave edebilirsiniz (bakiniz, sos ve garnitiirler boliimil).

Corbaya uygun diger balklar:
Balik ¢orbasi her baliktan yapilabilir ancak asagidakiler en 1yi lezzeti verir.
Iskorpit, Adabeyi , Oksliz, Tranga (kafas1), Lagos (kiigiik boy)

Levrek Bugulama



(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg levrek

4 adet domates

100 gr mantar

2 dis sarimsak

2 dilim limon

1 ¢orba kasi81 beyaz sarap

1 ¢orba kasig tereyagi

2 corba kasi181 domates sosu
3 adet sivribiber

5-6 dal ince kiyilmis maydanoz
karabiber

kekik, tuz

Yapihsi:

Levrekleri temizleyip iki yanindan fileto ¢ikartin. Domatesleri rendeleyin.
Mantarlar1 limonlu suya yatirin.

Derince bir borcam kaba levrek filetoler1 yerlestirin. Uzerine rendelenmis
domatesleri ve mantar1 yayin. Sarimsak, beyaz sarap, domates sosu, kekik, tuz,
karabiber, yesil biber, kiyllmis maydanoz ve tereyagim ekleyin. Uzerine limon
dilimlerini yerlestirin. 1700C’a 1s1tilmus firinda 20 dakika pisirin.

Sicak servis yapin.

Mayonezli Balik Corbasi
(4 Kisilik)



Malzeme:

1/2 kg kirlangi¢

1 bas sogan

2 adet defne yaprag

2 demet maydanoz

3-4 dis sarnmusak

1/4 kavanoz hazir mayonez
tuz

kirmizi pul biber

Yapilisi:

Tencereye 5-6 bardak su, defne yapragi, ayklanmis maydanoz, bir basg biitiin
sogan ve balig koyup 15 ila 20 dakika kaynatin. Balig kevgirle sudan alip
derisini, kilgiklarim ayiklayin, kuyrugunu ve kafasinm ayirin. Ayikladigimz
parcgalar1 temiz bir tiilbente sarip suya iade edin ve 1 saat kadar kaynatin.

Mayoneze doviilmiis sarmisaklari ilave edip karistirin. Kirmizi biberle balik
suyunu yavas yavas ilave edip karistirin. Baliklar1 da ilave edip kaynatin.

Sicak servis yapimz.

Dikkat: Bu corba bir defada tiiketilmelidir.

Bu yemege uygun diger bahklar:
Iskorpit, adabeyi, 6ksliz

Mercan Bugulama
(4 Kisilik)

Malzeme:
4 adet mercan (herbiri yaklasik 250 gr.)
2 adet kereviz (yapraklar ile birlikte)



2 adet havug

2 adet kuru sogan

1 adet iri patates

1 adet limonun suyu

1 subardag su

1/2 su bardag zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Yapilisi:

Kerevizleri soyduktan sonra halkalar ince halinde dograyin ve yarisim tepsiye
dizin. Patatesleri soyduktan sonra kii¢iik pargalar halinde, havucu ince
halkalar halinde dograyin. Sogam da parcalar halinde dograyip havug ve
patatesle karistirin ve yarisim kerevizlerin arasina ve tistline yerlestirin.

Pullar1 ve igleri iyice temizlenmis mercanlari kereviz halkalarimn iistiine
yerlestirin.Kararinca tuz ve karabiberini ekin. Baliklarin iistiine dilimlenmis
kerevizlerin kalan yarisini dizin. Kerevizlerin arasina pataesleri, havuglari ve
soganlarin kalamm yerlestirin. Zeytinyagini,limon suyunu ve suyu ilave edip
lizerlerini yikanmus kereviz yapraklari ile ortiin. Uzerini kapakla kapatip dnce
orta, sonra hafif ateste 20 dakika kadar pisirin. Suyu azalirsa su ilave edin.

Sicak servis yapin.

Mezgit Bugulama
(4 Kisilik)

Malzeme:
72 kg mezgit
2 adet domates



2 adet yesil biber

3 yemek kasig1 tereyagi
1 % su bardagi su

2 demet maydanoz

3 adet marul yaprag
Tuz ve karabiber

Yapilis::

Balik¢inmzdan temizlenmis olarak aldigimz mezgitleri fileto halinde iri
parcalara boliiniiz. Yikadiktan sonra tuzlayip dinlendiriniz.

Domates ve biberler1 halkalar halinde kesiniz. Maydanozu ince kiyiniz.

Bugulama yapacaginiz kaba marul yapraklarim tabanin tamanum kaplayacak
sekilde yerlestiriniz. Uzerlerine par¢alanmus ve tuzlanmis mezgitleri
yerlestiriniz. Uzerine domates, biber ve maydanozlari, baliklarin tamamim
kapayacak tarzda koyunuz. Tereyagim parcalar halinde lizerlerine yerlestirip
suyu ilave ediniz. Kapagim kapayip orta ateste 20 dakika pisiriniz.

Sicak servis yapimz.

Not:

Mezgit Karadeniz’de ¢ok tutulan baliklardan biridir. Mezgit, Trabzon
mutfaginda ¢ok kullanilan bir baliktir ve mezgit bugulama da meshur bir
Trabzon yemegidir.

Sardalya Bugulama
(4 Kisilik)

Malzeme:
400 Gr. Sardalya
4 adet ir1 domates



5-6 adet carliston biber
5-6 dis sarimsak

Sivi yag

Tuz

Karabiber

1 adet limon

Yapilis::

Orta biiytikliikte bir tepsi hafifce yaglanir ve halkalar halinde kesilmis
domateslerin yaris1 bir sira halinde dizilir. Sardalyalarin aralarina ufak
parc¢alar halinde dogranmis sarimsagin tamanu yerlestirilir , baliklarin
lizerine yeterince tuz ve karabiber serpilir.

Baliklarin lizerine ince halkalar halinde dilimlenmis limonun tamanu ile
cekirdekleri ¢ikartildiktan sonra ince ve uzun seritler halinde kesilmis
carliston biberlerin tamamu i1le halkalar halinde kesilmis domateslerin kalani
yerlestirilerek baliklarin tistii ortiiliir.

Tepsiye yarim cay bardag likit yag ile bir cay bardagi su ilave edilir ;
tepsinin Uistii bir kapak ile kapatilarak orta ateste 40 dakika kadar pisirilir.
(Biber ve domateslerin 6lmesi yemegin pistigini gosterir. Tepsinin suyunu
zaman zaman kontrolda yarar vardir. Eger biter gibi olursa su ilavesi gerekir.)

Bugulamaya uygun diger bahklar:
Hamsi, Kefal (dilimlenmis)



DENiZ URUNLU YEMEKLER Basa Don

Ahtapot Izgara
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 adet ahtapot

Yapilis::

Taze ve yeni yakalanmug ahtapot taglara vurularak yumusatilir. Bu islem
sirasinda ahtapot kopiik salmaya baslar ve koptikler bitene kadar bu isleme
devam edilir. Yumusatilmis ahtapot birkag giin giineste kurumaya birakailir.

Mangalda mangal komiirii yakilarak kor haline getirilir. Mangala yerlestirilen
tel 1zgaramn lizerine ahtapot konularak kizartilir. Kizartilmis ahtapot bilahare
kiiclik pargalara dogranarak kirmizi sogan esliginde meze olarak sunulur.

Sicak veya soguk servis yapilir.

Not: Bu yemek Ege Adalari’na ve bu adalardan gelmis gogmenlerimize
mahsus ¢ok lezzetli bir deniz yemegidir. Bugiinlerde iilkemizde unutulmaya
yliz tutmus bu yemek halen Ege Adalari’nda ve Yunanistan’da hala son derece
revactadir. Lokanta ve kafelerde sakiz rakis1 "Uzo" ile birlikte sunulmaktadir.

BBC-Prime’1n 22.05.99 tarihinde saat 13.00’de yayinlanan "Mediterranean
Cookings-Greece" isimli programdan alinmistir.

Ahtapot Salatasi



(4 Kisilik)
Malzeme:

1 %2 kg ahtapot

1 adet limon

1 fincan zeytinyag (tercihan sizma)
Tuz

Yapilis::

Ahtapotlar1 doviilmiis olarak alimz ve deep-freeze’de 2 ila 3 giin bekletiniz.
Giizelce yikayip didiiklii tencerede yarim saat yumusayincaya kadar
haslayimz. Haslandiktan sonra derisini soyup atiniz ve pembemsi beyaz
derisini kusbas1 dograyimz.

Dogranmis ahtapotlar1 servis tabagina alip tuzlayiniz. 1 fincan zeytinyag ve 1
adet limonun suyunu ¢irpimz. Karisim ahtapotun iizerine gezdiriniz.

Soguk servis yapiniz.

Not:
Ahtapot salatasim isterseniz marul yapraklari, dilimlenmis domates, yesil
zeytin ve maydanozla siisleyebilirsiniz.



Ahtapot Yahni
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 2 kg ahtapot

3 adet sogan (orta boy)
2 su bardag zeytinyagi
1 ¢orba kasig1 salca

1 adet domates

3 adet defne yaprag

2 corba kasig sirke
Tuz

Karabiber

Yapilisi:

Ahtapotlar1 doviilmiis olarak alimz ve deep-freeze’de 2 ila 3 giin bekletiniz.
Giizelce yikayip diidiiklii tencerede yarim saat yumusayincaya kadar
haslayimz. Haslandiktan sonra derisini soyup atiniz ve pembemsi beyaz
derisini kusbas1 dograyimz.

Tencerede s1v1 yagi kizdirimz. Sogam ince dograyip kizgin yagda
yumusayincaya kadar soteleyiniz. Bilahare kiip tarzinda kesilmis domatesleri
ve salgay1 i1lave ediniz. Birkacg sefer ¢evirdikten sonra ahtapotlar1 ilave
ediniz. Defne yapraklarini, tuz ve karabiberi ve bir subardag su ilave edip
kisik ateste 10-15 dakika pisiriniz. Ocag sondiireceginize yakin sirkesini
ilave ediniz.

Arzuya gore soguk veya sicak servis yapiniz.



Deniz Uriinleri Dolmasi
(4 Kisilik)

Malzeme:

16 Adet iri carliston biber
1 subardag y1ldiz sehriye
500 gram karisik deniz mahsulu (midye, karides, kalamar gibi)
2 adet kuru sogan

4 dis sarimsak

2 demet dereotu

2 demet maydanoz

s1v1 yag

tuz

karabiber

dolma bahari

Yapilisi:

Biberlerin baslarini kesip ¢ekirdek yataklarim ¢ikarimz ve bol suile
yikayiniz. Deniz mahsullerini kii¢lik parcalar halinde kesin. Cok az yagi
tavaya koyun. Deniz mahsullerini, kiigiik kesilmis sogan ve sarmisag ilave
edip soteleyin. Ince kiyilmis maydanoz, dereotu ve taze soganlari ilave edin.
Tuzunu, dolma baharint ve karabiberini ekleyin.

Yildiz sehriyeleri haslayip deniz mahsullerinin iistiine ilave edin. lyice
karistirip ¢arliston biberlerinin i¢ine doldurun. Biberleri az yaglanmus firin
tepsisine dizin. Orta sicakliktaki firinda (1800C) biberlerin rengi degisinceye
kadar pisirin.

Sicak servis yapinz.

Not: Bu yemek i¢in patlican da kullanabilirsiniz.



Bu yemege uygun deniz mahsulleri:
Hamsi,sardalya, karides, midye(ayiklanmis), kalamar(ayiklanns),

Kalamar Tava
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg kalamar (11- 12 adet)
1/2 su bardagi siv1 yag
Un

Tuz

Terbiye i¢in:

2 corba kasi181 karbonat
2 corba kasi81 toz seker
1 adet limonun suyu

Yapilis::

Kalamarlar1 balikgimza ayiklatin. lyice yikadiktan sonra terbiye ile ovun.
Sonra en az 30 dakika dinlendirin. Bacaklar1 govdelerden ayirin. Bacaklari
kisa parcalar halinde, govdeyi ise halkalar halinde dograyin. Dogranmis
kalamarlar1 yeterince tuz katilip karistirilmis beyaz una bulayin.

Fritdze s1v1 yag koyup kizdirin. Kalamarlar1 gruplar halinde fritoze atip
kapagim kapatin. iki dakika sonra ¢ikarip kagit havlu serilmis servis tabagina
alin. Bu isleme kalamarlar bitene kadar devam edin.

Sicak servis yapin.



Notlar:

7.Kalamar ¢ok su igeren ve bu nedenle piserken etrafa ¢cok yag sicratan
bir deniz iirtiniidiir. Bunun i¢in fritoz tercih edilmelidir. Yoksa kapakli
bir tava kullamImalidir.

8.Kalamar ¢ok ¢abuk yanan ve sertlesen bir liriindiir. Bu nedenle pisirme
siiresine ¢ok dikkat edilmelidir. Ayrica tavada yapiyorsaniz atesi iyice
kismamz gerekir. Aksi taktirde kizgin tavanin dibine degen kalamarlar
siyahlasir ve lezzetlerinden ¢ok sey kaybederler.

Kanton Usulii Karides
(4 Kisilik)

Malzeme:

40- 50 adet karides (cimcime)
2 ¢orba kasi81 s1vi yag

2 adet yumurta

1 ¢orba kasig1 misir unu

1 ¢orba kasig1 soya sosu

1 ¢orba kasig1 iiziim sirkesi
Tuz

1 ¢ay kasig1 kirmiz1 biber

1 ¢ay kasig zencefil

1 ¢ay kasig1 tane kara biber

Yapilis::

Tane karabiberi havanda doviin. Zencefili ve kirmizi biberi ekleyip karistirin.

Yumurtalari, bir tanesinin beyazim ayirarak kirin, soya sosu ile karistirin.
Ayni karisima hazirladiginiz baharati da ekleyip tekrar karistirin.



Ayirdigimz yumurta beyazina misir ununu ekleyip karistirin. Karidesleri
ayiklayip karisima katin. 20 dakika kadar dinlendirin.

S1vi yag bir tavada kizdirin. Karidesleri yagda kizartin. Kizarnus karidesleri
kenara alip aym yaga yumurtali karisinu dokiin. Pismeye baslarken karidesleri
ilave edin.

Sicak servis yapin. Servis yaparken tabaga garnitiir olarak haslanmis brokkoli
ve dogranmus taze sogan koyabilirsiniz.

Karides - Genel Hazirlams
(4 Kisilik)

Malzeme:

Karides

15 tencere su

1 ¢orba kasig tuz

1 adet kuru sogan
1 ¢orba kasig: sirke

Yapilis::

Suyu derince bir tencereye koyun. I¢ine tuzu ve sirkeyi ilave edip tuzlar
eriyinceye kadar karistirin. Sogam dorde boliip ilave edin ve suyu kaynatin.

Karidesleri i¢ine bosaltip kaynatin. Bilahare kevgire alip siiziin ve soguk
suyla yikayin. Sonra alip porsiyonlara boliip "deep freeze"de saklayin.



Not:

9.Boyle hazirladiginiz karidesleri hemen hemen (aksi tariflerde
belirtilmedikge) biitiin karides yemek, meze ve salatalarinda
kullanabilirsiniz.

10.Karidesleri 6giinliik miktarlarda kaplara boliip dondurmak ve ileride
kullanilmak tizere saklamak ¢ok yararli bir yontemdir. Donmus
karideslerin ¢oziiliince dir1 kalmas1 i¢in 6nce buzdolabinizin alt géziinde
2-3 saat +50C’a soguyuncaya kadar bekletin. Bilahare dondurun.

11.Karideslerin kaynatilma siiresi ¢ok kisa olmakla beraber
bliylikliiklerine gore fark eder. Kiiclik (cimcime) karidesler i¢in
kaynatma siiresi 5-6 dakikadir. Bu siire ir1 (Jumbo) karidesler i¢in ise
10-12 dakikadir. Daha fazla haslamamaya dikkat edin. Aksi takdirde ¢ok
yumusar ve diriliklerini kaybederler.



Karides Giivec¢ (Diisiik Kalorili)
(4 Kisilik)

Malzeme:

28-30 adet karides(cimcime, haslannmus ve ayiklanms)
4 adet carliston biber

3 adet domates (iri)

4 tatli kasig siit

1 cay kasig karabiber

tuz

100 gram kasar peyniri (rendelenmis)

tereyagi

Yapihsi:

Domatesler kusbasi olarak, carliston biberler ise ¢cekirdekleri ve i¢c damarlari
cikarildiktan sonra halkalar halinde dogramir. Hazirlanmis domates ve
biberler bir kapta karistirilarak tuzlanir. Porsiyonluk giivec kaseleri yarisina
kadar hazirlanmus karisim ile doldurulur. Uzerlerine, kase basina yaklasik 7
adet kiiciik karides yerlestirilir. Kalan karisimla karideslerin {istii, kaselerden
bir parmak tasacak tarzda ortiiliir. Kararinca karabiber serpildikten sonra her
kaseye bir ¢corba kasigi siit ile yarim kibrit kutusu biiytikliigiinde tereyagr ilave
edilir.

Kaseler 2000C’a ayarlh firinda 30 ila 35 dakika pisirilir. Pismis giivegler



firindan ¢ikarilip tizerlerine rendelenmis kasar peyniri serpilerek tekrar firina
verilir. Kasar peynirleri giive¢lerin uistiinii tamamen ortecek sekilde eriyince
firindan ¢ikarilir.

Sicak servis yapilir.

Sair hususlar:

Karides giive¢ yapilirken tereyag ve siit yerine pesamel sos ta kullanilabilir.
Bu uygulama da ¢ok giizel bir tad vermektedir ancak besin degeri agisindan
biraz daha agirdir. Yukaridaki tarifin en biiyilik 6zelligi kalori degerinin diisiik
olmasidir.

Ayni yemek biiylik glive¢ kasesinde de yapilabilir. Ancak aym tadi
vermiyeceginden porsiyon giive¢ kaselerinin kullammu tercih edilmelidir.

Karides gilive¢in bir de dnceden kavrularak yapilam vardir (bakiniz "Karides
Gilivec-2"). Tad1 ¢ok giizel olmakla birlikte kalori degeri oldukca yiiksektir.


http://karidesguvec2/

Karides Giive¢ (Kavurmah)
(4 Kisilik)

Malzeme:

28-30 adet karides(cimcime, ¢ig)

4 adet carliston biber

3 adet domates, iri.

2 adet kuru sogan, iri

1 ¢orba kasig1 biberiye

2 cay kasi181 karabiber

2 cay kasi1g1 kirmizi pul biber

1 ¢ay kasig zencefil

1 yemek kas181 margarin

100 gram rendelenmis kasar peyniri

Yapihsi:
Karidesler ¢ig iken ayiklanir ve bir kenara ayrilir.

Soganlar dorde boliiniip ince halkalar halinde dogranir. Biberlerin kapaklar1
kesilip ¢ekirdek yuvalari ¢ikarildiktan sonra boylamasina ikiye boliiniir ve
dogranir. Domatesler de kiiciik kiipler halinde dogramir.

Bir tavada margarin eritilip kizdirilir. Soganlar atilip yumusayincaka kadar
pisirilir. Soganlarin hemen ardindan karabiber, zencefil, biberiye ve tuz ilave
edilip karistirilir. Soganlar yumusadiktan sonra biberler ilave edilip
yumusayana kadar pisirilir. Domatesler ilave edilip pisirilir. Yumusayinca bir
catal veya tahta kasik yardinmyla ezilir. Karidesler ilave edilir; tavanin kapag
kapatilarak 5 dakika pisirilir ve kenara alinr.



Hazirlannus karisim kaselere esit olarak boliiniir. Kaseler 2000C’a ayarh
firinda 10 dakika pisirilir. Pigsmis giivecler firindan ¢ikarilip tizerlerine
rendelenmis kasar peyniri ve kirnuzi piul biber serpilerek tekrar firina verilir.
Kasar peynirleri giiveglerin {istiinii tamamen ortecek sekilde eriyince firindan
cikarilir.

Sicak servis yapilir.

Sair hususlar:

Ayni yemek biiylik glive¢ kasesinde de yapilabilir. Ancak aym tadi
vermiyeceginden porsiyon giive¢ kaselerinin kullammu tercih edilmelidir.
Ayrica porsiyon kaseler yemegin uzun stire sicak kalmasim saglar.



Karides Kokteyl
(4 Kisilik)

Malzeme:

Karides(cimcime) , 200 gram

Marul veya kivircik yapragi, korpe, 4 adet

Limon suyu, 1 kahve kasig

Ketgap, 4 corba kasig

Mayonez, 4 ¢corba kasi81

Domates suyu, 1 ¢orba kasigi( sulandirilmis salga da olabilir)
Konyak, 1 tath kasig (istege tabi)

Tuz, karar miktarda

Kirmuzi biber, karar miktarda

Yapihsi:

Usuliine gore haglanmusg karidesler bas ve kabuklarindan ayiklanir. Ayiklanan
karideslerin {i¢te biri ince ince kiyilir, bakiyesi ise biitiin olarak bir kenara
ayrilir.

Derince bir kapta mayonez, ketcap ve domates suyu iyice ¢irpilarak
karistirilir. Bu karisima limon suyu, kararinca tuz ve kirmizi biber ile konyak
ile edilip tekrar karistirilir ve yaklasik bes dakika dinlenmeye birakilir.
Bilahare karisima ince ince dogranmus karidesler ilave edilerek tekrar
karistirilir.

Marul yapraklar1 ince seritler ve kiigiik parcalar halinde dogramr.Dogranmis
marul yapraklari, 4 adet sarap bardagina, bardagi %50 dolduracak tarzda
yerlestirilir; lizerlerine mayonez-ketcapli karisim esit miktarlarda dokiiliir.

Kalan karidesler bardaklarin kenarlarina dizilir.Her bardagin kenarina estetik
acidan bir adet daire seklinde kesilmis limon dilimi yerlestirilir.

Soguk servis yapilir.



Sair hususlar:

Karides kokteyli iceren bardak, tatli tabag {izerinde bir tath kasig1 ile servis
yapilmalidir Tatli tabagina, giizel goriintii vermesi i¢in ,kizartildiktan sonra
dorde boliinmiis, lizerine tereyag siiriildiikten sonra siyah veya kirmizi havyar
konmus tost ekmegi ile servis yapmakta yarar vardir.

Bardagin iistiine yerlestirilecek tursu (i.e. salatalik tursusu) goriiniise giizellik
vermekle birlikte kokteylin tadim bozar, tavsiye edilmez.

Ayni kokteyl kerevit ile de yapilmaktadir fakat aym tadi vermemektedir.

Karides Kavurma (Cin Usulii)
(4 Kisilik)



Malzeme:

2 kg karides (cimcime-¢ig)

4 dis sarimsak

3 adet yesil sogal adet domates (irice)

1 ¢orba kasi1g1 domates piiresi (veya salgast)
1 kahve fincam s1v1 yag

1 adet kok zencefil (kibrit kutusu biiyiikliigiinde ve taze)
1 cay kasig tane karabiber

2 cay kasi181 Tabasco (Act sos)

1 ¢orba kasig1 beyaz sarap

1 ¢orba kasig1 soya sosu

Tuz karabiber

Yapihsi:

Sivi yagt derin bir kapta kapta kizdirin. Zencefilleri ince ince dograyin.
Sarmusaklar1 da ince dograyin ve ikisini birlikte kizgin yagda yumusayana
kadar pisirin.

Cig karidesleri ayiklayip karisima ilave edin ve 2 dakika kadar pisirin.
Onceden havanda doviilmiis tane karabiberleri, Tabasco'yu ve domates
plresini ilave edip karistirmaya devam edin.

Bu arada domatesi de kiiciik kiipler halinde dograyin ve soya sosu ve sarap
ile birlikte karisima katin.

Yesil soganin yalniz yesil kistmlarin kibrit ¢opii biiyiikliigiinde daha 6nceden
dograyip hazirlayin ve bu asamada ilave edin. Tadlandirmak i¢in yeterince tuz
ve karabiber serpin.

Sicak servis yapin.

BBC-Prime "The Miracles of Fish (11.02.98, saat 23.30) isimli programdan
alinmustir.



Karidesli Pilav
(4 Kisilik)

Malzeme:

200 gr. karides

1 subardag pilavlik piring

1 fincan tereyag

1/2 su bardag zeytinyagi

1 bas sogan

2 adet domates

2 adet yesil biber (ac1 olmayan)
1 cay kasig1 toz seker

Tuz

Karabiber

Yapilis::

Haglanmuis ve ayiklanmus karidesleri (bakimz Karides-Genel Hazirlanis)
biiyiikliiklerine gore iki veya {i¢ par¢aya boliin. Tereyaginda kavurun.
Kavurmaya dogranmis bir bas sogani ilave edin. Soganlar seffaflagsmaya
baslayinca sivri biberleri ve bilahare iri dogrannms domatesleri ilave edin.
Kapagim kapatip bir siire domatesler eriyinceye kadar pisirin. Tuzunu ve
biberini ekip pirinci i¢ine dokiin. Zeytinyagim ve sekeri ilave edip karistirin.
Ustiinii 6rtecek kadar su dokiip dnce kuvvetli, sonra hafif ateste piring suyunu
cekene kadar , yaklasik 10 ila 15 dakika pisirin. Bu siire sonunda bir kere
harmanlay1p Ustiinii kalin bir peceteyle ortiip demlendirin.

Sicak servis yapin.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Ahtapot, kalamar, midye veya bunlarin karigimlari



Midye Dolmasi
(4 Kisilik)

Malzeme:

30 adet biiyiik boy midye
6 adet kuru sogan

1 subardag zeytinyagi
200 gr. Cam fistig1

2 subardag piring (Baldo veya Bersani)
4 bardak su (iki defa)

4 kahve fincam kus tiziimii
2 corba kas181 toz seker
Tuz

Karabiber

Yenibahar

Tar¢in

Yapilisi:

Midyelerin kabuklarinin iistlerini bigakla kaziyarak iyice temizleyin ve
karinlarim dipteki kas1 kirarak tamamen acin (dikkat ikiye bolmeyin).
Midyenin i¢indeki sakal ve incileri sivri bir makasin ucuyla temizleyin.
Iyicene yikayip siiziilmesi i¢in bir kevgire koyup bekletin.

Soganlar1 ufak pargalar halinde dograyin, fistikla beraber zeytinyaginda
kavurun. Buna yikanmis piring ve tuz ilave edin. Piring suyunu ¢ekince
karabiber, tar¢in, yenibahar, toz seker ve dort bardak su ilave edin. Piring
suyunu ¢ekinceye kadar orta hararetli bir ateste pisirin ve bilahare kapagin
kapayip sogumaya birakin. Soguyunca kapagi acik midyelerin i¢ine iyice
doldurun ve midyelerin kapaklarim kapatin. Midyeleri bir tencerenin i¢ine
muntazam bir sekilde hareket edemiyecek bir tarzda dizin, iizerine tekrar 4
bardak su dokiin ve agir ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.



Servisini limonla beraber soguk olarak yapin.

Dikkat edilecek hususlar:

Midye ¢ok dikkat edilmesi gereken bir deniz tirtintidiir. Kirli sulardan,
iskelelerin demir ve ahsap ayaklarindan toplanan midyeler hicbir tad
vermeyecegi gibi sagliga zararli da olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak
tamdigimz bir balikgidan alinmasi sarttir.

Bir dahaki pisirmenizde yenibahar yerine kori (curry) deneyebilirsiniz.
Degisik bir lezzet ve aroma verir. Karar sizin.

Midye Tava
(4 Kisilik)



Malzeme:

40 1la 60 adet ayiklanmis midye
¥ litre bira

1 subardag un

1 subardag zeytinyag
1 tatl kasig sirke

2 ila 3 adet yumurta
Tuz

Karabiber

Kirmiz1 toz biber
Limon

3 Dilim bayat ekmek

6 ila 8 adet ceviz i¢i

Yapihsi:

Balik¢idan aldigimiz ayiklanmis midyeleri yikadiktan sonra sakal ve inci
acisindan kontrol ediniz. Baz1 midyelerin i¢inde "sakal" tabir edilen tek bir
kil 1le "inci" tabir edilen tas taneleri olabilir. Eger varsa bunlar1 sivri uglu bir
makas ile temizleyin. Temizlenmis midyeleri bir kaba koyup lizerine biramn
tamamini dokiip buzdolabimin +50C’lik boliimiinde en az 12 saat bekletin.
Dinlenmis midyeleri ¢ikarip biray: siiziin (asla yikamayin).

Bayat ekmek dilimlerinin i¢lerini iyice ufalayin ve su ilave ederek koyu bir
bulamag haline getirin. Iyice dviilmiis ceviz i¢lerini, bir ¢orba kasig
zeytinyagini, bir tatli kasig sirkeyi, birka¢ damla limonu,kararinca kirkizi toz
biberi ve tuzu ilave edip karistirin. Iyice karistiktan sonra bir kenara koyun.
Bu yapilan sosun adi tarator’dur.

Tavada zeytinyagim iyice kizdirin. Midyeleri 6nce una, sonra ¢irpilmis
yumurtaya bulayip kizgin yaga atin. Unun rengi koyu portakal rengine
yaklasinca pigsmis demektir. Midyeleri her tabaga esit miktarda koyup bir
kenarina da taratoru koyup taze servis yapin.

Dikkat edilecek hususlar:



Midye ¢ok dikkat edilmesi gereken bir deniz tirtintidiir. Kirli sulardan,
iskelelerin demir ve ahsap ayaklarindan toplanan midyeler hic¢bir tad
vermeyecegi gibi sagliga zararli da olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak
tamdigimz bir balik¢idan alinmasi sarttir.

Midyelerin alindig1 zaman taze (en fazla bir giinliik) olmasi lazimdir. Aksi
taktirde kabarmaz.

Her ne kadar baz1 kisiler midye tavaya limon sikiyorlarsa da tavsiye edilmez.
Midye taratorla yenir.

Soslu Karides
(4 Kisilik)

Malzeme:



Karides(ir1), 24 adet
250 gr krema

1 bardak beyaz sarap
1 adet havug

1 sap kereviz

1 bas kuru sogan

1 adet limon

2 demet maydanoz

5 ¢orba kasigi un

1 bardak zeytinyag
karabiber

tuz

Yapihsi:

Cig karideslerin bas ve kabuklarini ayiklayin, sonra karidesleri i¢inde limonlu
su bulunan bir kaba koyup 30 dakika kadar dinlendirin. Kevgirde sular1 siiziip
durulayin. Una bulayip kizgin zeytinyaginda kizartin. Tavadaki yag siiziip bir
kenara alin ve tavada kalan karideslerin {izerine sarap dokiin. Ince kiyrlmis
havug, sogan, kereviz yapragi tuz ve biberle karistirilip karideslere ilave
dilerek 10 dakika kadar pisirilir; bilahare karidesler bir baska tabaga alinur.
Kalan karisim kuvvetli bir atese oturtulup krema karistirilarak eklenir. Biraz
koyulasinca karidesler eklenir ve bir tagim kaynatilir.

Tabaklara dagitildiktan sonra ince dogranmis maydanoz serpilerek sicak

servis yapilir.

Karides Yahnili Makarna

(4 Kisilik)
Malzeme:

400 gr. karides



1 adet kuru sogan

1 ¢orba kasigi un

Y bardak sicak su

3 adet domates

2 demet maydanoz

175 gram makarna (spagetti)
Siv1 yag

2 corba kas181 kirmiz1 sarap
Tuz

Karabiber

Yapilis::

Kuru sogam ince dilimleyin. Maydanozu dograyin. Domatesi kiigiik kiipler
halinde kesin.

Tavada s1v1 yag kizdirin. Cigden soydugunuz karidesleri tavada soganlarla
birlikte kavurun.Uzerine un serpip tuz, biber ve domatesleri ekleyin.
Domatesler yumusayinca sarabi ekleyin. Sicak su ve maydanozuda ekleyip
kisik ateste karistirarak pisirin.

Makarnalari tuzlu suda hasladiktan sonra kevgirde siiziin. Tabaklara koyduktan
sonra lizerleine karides yahniyi taksim ederek servis yapin.

Sicak servis yapin.



FIRIN VE IZGARALAR Basa Don

Dil Kardinal
(4 Kisilik)

Malzeme:

2 ad. dil balig1 (¢ok ir1)
24 adet karides

% su bardagi rendelenmis kasar peyniri
3 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

3 subardagl un

3 ¢orba kasig1 krema
250 gr mantar

5 ¢orba kasig tereyag
3 su bardag su

tuz

Yapihsi:

Dil balig: filetolar1 karides sayis1 kadar enine seritlere boliin. Cig karidesleri
ayiklayip her seridin ortasina bir tane yerlestirin. Seritleri rulo yapip kii¢iik
bir kiirdan pargastyla tutturun. Rulo yaptigimz pargalar1 bir toprak kaba veya
borcama yerlestirin.

Tereyagim kizdirip unu kavurun. Ince kiyilnus sogan ve sarmisag ekleyip
karistirin. Sirasiyla mantari, suyu ve son olarak ta kremay1 ekleyin.
Hazirladiginiz sosu rulolarin tizerine dokiin.

1600Ca 1s1tilmus firinda 20 dakika pisirin. Cikarip lizerine kasar rendeleri
serpip tekrar pisirin. Sicak servis yapin.



Not:
Yemegi porsiyon toprak kaplarda yaparsamz, gerek servis ve gerekse manzara
acisindan daha giizel olur.

Hamsi Firin
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg hamsi

2 adet domates
1 adet limon
sivl yag

tuz

Yapihsi:

Hamsileri kafalarim kopararak ve iglerini bas parmagimizla temizleyiniz.
Kilgiklarim ¢ikarip fileto haline getiriniz ve kapatinz.

Firin tepsisini hafifce yaglayip hamsileri aralarinda bosluk kalmayacak tarzda
bir ters, bir diiz diziniz.

Domatesleri ve limonu ince halkalar halinde dograyimz. Baliklar1 tuzladiktan
sonra iizerlerine domates ve limonlar1 esit araliklarla diziniz.

1800C’a 1s1tilmus firinda 25-30 dakika kadar pisiriniz.
Sicak servis yapinz.

Not:

Hamsiler firinda iken zaman zaman kurumamasi i¢in kontrol ediniz. Eger
kuruyorsa ki bu hamsilerin yagsiz olmasindan kaynaklamr, {izerlerine hafifce
s1v1 yag gezdiriniz.



Kagitta Levrek
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg (2 1la 3 adet) levrek (deniz levregi)
1 ¢ay bardagi su

1/2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1/2 ¢ay bardagi beyaz sarap

1 bas kuru sogan

1 adet limon

Tuz

Karabiber

Yagl kagit

Yapilis::

Balik¢idan karni ve pullar1 temizlenmis olarak aldigimz levrekleri tekrar
kanlar1 gidinceye kadar 1yice yikayimiz ve sularinin siiziilmesi i¢in kenara
koyunuz. Suyu siiziilmiis levreklerin i¢ini ve disim tuzlayiniz karabiberleyiniz
ve oda sicakliginda 20-25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).

Baliklar1 alacak biiyiikliikteki firin tepsisine, baliklarin tistiinii 6rtebilecek
biiytikliikte bir yagli kagidi seriniz. Halkalar halinde kestiginiz soganlar1
kagidin lizerine, baliklarin alt kisstmlarimn kagida temasina mani olacak tarzda
diziniz. Soganlarin lizerine baliklar1 bir ters, bir yiiz olarak yerlestiriniz.
Belirtilen ol¢iilerdeki su, zeytinyagi ve beyaz sarabi baliklarin {izerine
dokiiniiz. Bir adet limonu sikip suyunu tepsiye ilave ediniz (Isteyenler limonu
dilimler halinde kesip baliklarin iizerine de yerlestirebilirler). Tekrar tuz ve



kararinca karabiber serpip baliklarin tstiinii, hava almayacak tarzda yagli
kagit ile kapatimz.1800C’a kadar 1sitilmus firina tepsiyi siiriiniiz. Pigme siiresi
baliklarin biiyiikliigiine bagli olup yaklasik 45 dakikadir. Baliklarin pistigini
yagli kagidin hafif¢e kavrulmaya baslamasi ile anlayabilirsiniz.

Sicak servis yapiniz. Yaninda kalite beyaz sarap en uygun igecektir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Kofana, minekop

Kagitta Palamut
(4 Kisilik)

Malzeme:

2 adet palamut

4 adet kuru sogan

8 dis sarimsak

4 adet domates

1 demet maydanoz

8 adet defne yaprag

4 corba kasig1 zeytinyagi
Tuz

Karabiber

8 adet yagli kagit

Yapihsi:

Palamutlar1 ayiplayip kafa ve kuyruklarini ayirdiktan sonra fileto ¢ikarimz.
Yagl1 kagitlar: ikiser ikiser st liste koyduktan sonra her yagli kagida bir adet
filetoyu yerlestiriniz. Uzerine halka halka kesilmis sogan, dilimlenmis ve
cekirdegi ¢ikarilmis domates, soyulmus sarimsak ve ¢ekirdekleri ¢ikarilip
uzunlamasina dilimlenmis yesil biberleri ve defne yapraklarini yerlestiriniz.
Tuz, biber ve zeytinyagim (balik basina 1 kasik) ekleyip kagitlar1 sikica
kapatimz. 1600C’a 1s1tilmus firinda 30 dakika pisiriniz.



Sicak servis yapimz.

Bu yemege uygun diger bahklar:
Kofana, minekop, ¢ipura,karagoz, tekir, barbunya, kalan (dilimlenmis)

Liifer Izgara
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg lifer
Tuz
Karabiber

Zeytinyag1

Yapihsi:

Liiferleri balikgimzdan ayiklanmis olarak alimz, ¢iinkii liifer pullu bir balik
olup ayiklanmasi, 6zellikle etrafi kirletmeden ayiklanmasi olduk¢a zordur.
Eger biitiin olarak almigsamz ayiklama islemi su sekilde yapilmalidir:

Pullarin kolay kazinmasi i¢in once baliklari 1yice yikayin. Pullar1 kuyruktan
basa dogru once bigak sirt1 bilahare bicagin keskin tarafi ile ayiklayin.
Solungaclarim yaka tarafindan ¢ekerek ve baligi hirpalamadan ¢ikarin.
Karnim yararak bagirsaklarini ¢ikarin, karmmi iyice yikayin ve siipiirge gibi
bir sey ile karindaki siyah derileri temizleyin. Balik iriyse (3 adet, 1 kilo) yan
taraflarini kuyruktan basa dogru bigak ile ¢izin.

Baliklarin karin kismuna hafifce tuz ve karabiber, derisine ise yalmz tuz siiriip
20 dakika kadar bekletin (marine edin). Izgara yapilacag zaman iizerine
hafifce zeytinyag: stiriip hazirlamug kdmiir atesinin lizerinde tel 1zgara ile
(atesten 5 i1la 6 cm yukarda) pisirin.

Notlar:



12.Liifer familyasz, iriligine gore 5 degisik cinsten olusur: Yaprak,
Cinekop, Sar1 kanat, Liifer ve Kofana. Bunlardan yaprak ¢ok kiiciik olup
yakalanmas1 dahi giinahtir. Cinekop ise, yaklasik 20-25 adeti bir kilo
gelen kii¢iik balik olup daha ¢ok tava i¢in uygundur. Kofana ise
familyanin en biiyiik baligidir, 1zgara icin fazla biiyiiktiir; daha ¢ok
bugulama ve benzeri yemeklere gider. Izgara i¢in en uygun olanlar1 liifer
ve sarikanattir.

13.Liiferin en iyi mevsimi Eyliil sonu ile Ocak ortasidir. Bu mevsimde
yapilan liifer 1zgaraya (eger Bogaz veya Karadeniz liiferi ise) zeytinyag
siirmek gerekmez.

14.1zgara komiir atesi yerine, 1zgaraya ayarlannus firinda kapak acik
olarak ta yapilir. Komiir atesi gibi olmamakla beraber yine de tadi ¢cok
glizel olur.

15.Baz kisiler, solungaglari ¢ikardiktan sonra balign karmini yarmadan
temizlemeyi tercih ederler. Bu durumda karmna maydanozlu sogan piyazi
doldurarak ta 1zgara yapabilirsiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar: Sarikanat



Fininda Palamut
(4 Kisilik)

Malzeme:

2 adet palamut

2 adet domates

1 adet limon

2 adet carliston biber (veya ac1 olmayan yesil sivri biber)
Sivi yag

Tuz

Karabiber

Yapilis::

Palamutlarin bagirsaklari temizlenip ¢ikarildiktan sonra kafalari ve kuyruklari
kesilerek ayrilir. Balik, bir tarafi kil¢ikli, diger tarafi kil¢iksiz olmak tlizere
fileto olarak ikiye ayrilir. Iyice yikandiktan sonra hafifce tuzlanir ve
biberlenir. Bir kenerda 20 dakika kadar dinlendirilir.

Baliklar1 alacak bir tepsi yaglandiktan sonra palamutlar derili kisimlar1
tavaya gelecek tarzda yerlestirilir. Uzerlerine ¢ekirdekleri ¢ikarilnus ve
halkalar halinde kesilmis domates, halka halinde kesilmis limon ve sogan
yerlestirilir. Cekirdekleri ¢ikarilmis ve uzunlamasina kesilmis biberler de
yerlestirilir. Orta hararetli (yaklagik 180-2000C) firinda 45-50 dakika

pisirilir.



Sicak servis yapilir.
Not: Aym yemek alaturka kiremit iizerinde de yapilabilir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Cingene palamutu



Patatesli Balik Firin
(4 Kisilik)

Malzeme:

1/2 kg beyaz etli balik

3 adet patates (irice)

3 adet yumurta

2 su bardagi siv1 yag

1 ¢orba kasigi un

1 ¢orba kasig1 galeta unu
100 gr. Kasar peyniri
karabiber

tuz

Yapihsi:

Baliklar1 temizleyip baslarint ayirdiktan sonra fileto tarzinda ikiye ayirimz ve
kuyruklarim kesip atiniz (Bu islemi baliklar1 alirken balik¢imza da
yaptirabilirsiniz). Balik filetolarin1 yanmazda tavada, iki corba kasig tereyag
ilave ederek derileri hafifce kahverengilesinceye kadar kizartiniz. Kizarmis
baliklar1 sogumaya birakimz. Bilahare deri ve kilgiklarini ayiklayip beyaz
etler1 kiigiik parcalara ayirimz.

Patatesleri soyup kiigiik parcalar halinde (kesme seker biiytikliigiinde)
dograyiniz ve tavada kizartimz. Kizarnus patateslerin iistline karabiber ve tuz
ilave serpiniz. Yumurtalar1 patateslerin tizerine kirip unu ilave ediniz ve iyice
karistiriniz.

Pyrex kap veya tepsiyi yaglayimz ve {istline galeta unu serpiniz ve balik
etlerini ilizerine yerlestiriniz. Karisimu tepsideki baliklarin iistgline dokiiniiz.
1500C firinda 25 1la 30 dakika pisiriniz. Cikarip tizerine rendelenmis kasar
peyniri serpip tekrar firina koyunuz. 5 dakika sonra ¢ikariniz.



Sicak servis yapimz.

Dikkat:
Rendelenmis kasar peynirlerinin tamamen erimis olmasina ancak yanmams
olmasina dikkat ediniz.

Bu yemege uygun diger bahklar:
Beyaz etli biitlin baliklar

Sardalya Izgara
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg sardalya
10-25 adet taze (yoksa salamura) asma yapragi.
tuz

Yapilis::

Sardalyalar1 kafalarim kopararak ve iclerini bas parmagimzla temizleyiniz.
Ustiindeki pullar1 parmaklarimzla temizleyiniz.

Kapakli1 tel 1zgaray1 agip alt kapagina asma yapraklarini bir sira olarak
diziniz. Asma yapraklarinin tizerine saldalyalar1 bir sira halinde diziniz.
Sardalyalar1 tuzladiktan sonra asma yapraklarinin kalanlarim baliklarin
tizerine dizip tel 1zgaranin kapagini kapatimz. Kor haline gelmis mangal
komiirii tizerinde Once bir tarafini, sonra diger tarafim ¢evirerek kizartimz.

Sicak servis yapimz.

Not:
Eger mangal atesini kullanmaktan mahrumsaniz ayni islemi elektrikli 1zgara



veya kapag agik firinda da yapabilirsiniz.

Ispanyol Usulii Sardalya
(4 Kisilik)

Malzeme:

750 gram sardalya

4 dis sarimsak

2 demet maydanoz

2 su bardag galeta unu
50 gram tereyag

Sivi yag

karabiber

kirmiz1 biber

tuz

Yapilisi:

Sardalyalar1 kafalarim kopararak ve i¢lerini bag parmagimzla temizleyiniz.
Ustiindeki pullar1 parmaklarimizla temizleyiniz. Kilgiklarim ¢ikarip fileto

haline getirip kapatiniz.

Maydanozlar1 ince kiyiniz ve sarmisaklar1 ¢ok kii¢iik pargalar halinde
kesiniz.Tuz, karabiber, kirmiz1 biber, maydanoz ve sarmisag iyice karistirimz.

Baliklar1 bu karisima bulayiniz.

Firin tepsisini s1vi yag ile yaglayip baliklar1 diziniz. Artan karisimu baliklarin
lizerine serpiniz. Tereyagini findik biiytikliiglinde parcgalara boliip baliklarin
lizerine serpistiriniz. Firtm 1800C’a 1s1tip tepsiyi yerlestiriniz. Baliklar

yaklasik 25 dakika pisiriniz.



Sicak servis yapimz.

Bu yemege uygun diger baliklar: Hamsi

Sicilya Usulii Sardalya
(4 Kisilik)

Malzeme:

750 gram sardalya

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 subardag ufalannms ekmek i¢i
3 ¢orba kasig kus tiziimii

3 ¢orba kasig1 ¢am fistigi

2 corba kas181 kasar rendesi

1 ¢orba kasig kiyilmis maydanoz
3 adet defne yapragi

1 adet limon

1 ¢orba kasig seker

5 ¢orba kasig1 zeytinyagi

1 ¢orba kasig sirke

Tuz

Dolma bahar1

Yapilis::

Sardalyalar1 kafalarim koparimz ve iglerini bag parmaginizla temizleyiniz.
Ustiindeki pullar1 da parmaklarimzla temizleyiniz. Kil¢iklarim ¢ikarip fileto
haline getiriniz.

Kiyilmis sogan ile sarmisag zeytinyagda sote ediniz. Uziim, camfistig1 ve iki
kagik ayirarak ekmek icini ilave ediniz. Birkag¢ dakika kavurup sogumaya
birakin. Sekerin yarisini, maydanoz, peynir ve baharati ilave ediniz.



Karisimu balik fileto iistiine bolca koyunuz ve tistiinii diger bir fileto ile
kapatimz. Bu islemi filetolar bitene kadar tekrarlayimz. Filetolar: hafif
yaglanmus bir tepsiye diziniz ve baliklarin iistiine bir ¢orba kasig1 yag
gezdiriniz. 2000C’a 1s1tilmus firinda 15 dakika pisiriniz.

Sicak servis yapimz.

Bu yemege uygun diger baliklar: Hamsi

Seyh-iil-Meze
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg kiiciik istavrit (kraga)
un

kizartma yag

kiirdan

Yapilis::

Kragalar1 ayiklamadan kuyruklarindan tutatarak keskin bir bicakla kil¢ig
styira styira iki yamindan fileto ¢ikarin. Yikayip, suyunu siiziip durulayin.
Tuzlayip buzdolabina koyun. Arzu ettiginiz zaman hazir baliklar
buzdolabindan ¢ikarip unlayin ve kizgin yagda altin saris1 bir renk alincaya
kadar kizartin. Kizarmus baliklar1 yuvarladiktan sonra birer kiirdan ile
sabitleyip acilmasina engel olun.

Bu mezeyi ezilmis sogan piyaz1 ve yagda kizartilmus findik patatesler
esliginde ikram edebilirsiniz.

Sicak servis yapimz.

Bu yemege uygun diger bahklar:



Kiiciik sardalya (Papalina degil)

Tuzlu Bahk
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 adet (asgari 1 kg) levrek

2 kg tuz (tercihan disli sanayi tuzu yoksa sofra tuzu)
Karabiber

Aluminyum folyo

Sos i¢in:

2 cay bardag limon suyu

2 cay bardag zeytinyagi

1 ¢ay kasig1 cok ince kiyilmis maydanoz

Yapilis::

Balik¢idan karni temizlenmis ancak pullar1 temizlenmemis olarak aldigimz
levregi tekrar kanlar1 gidinceye kadar iyice yikayimz ve sularimn siiziilmesi
1¢in kenara koyunuz. Suyu siiziilmiis levreklerin i¢ini ve disim tuzlayiniz
karabiberleyiniz ve oda sicakliginda 20-25 dakika kadar dinlendiriniz (marine
ediniz).

Baliklar1 alacak biiyiikliikteki firin tepsisine aluminyum folyoyu seriniz. Tuzun
licte birini folyonun iistiine, balik biiyiikliigiinii biraz gecicek tarzda serip
lizerine balig yerlestiriniz. Baligin yarilmuis olan karmmi kii¢iik bir folyo
parcasi ile kapatiniz. Kalan tuzu baligin tamanmim kalinca ortiicek tarzda
dokiip elinizle sekillendiriniz.

Firim 1800C’a ayarlayip balig firina, firin 1sinmadan koyunuz. Asgari bir
saat pisiriniz. (Firimin 1s1s1m 30 dakika sonra 1600C’a diisiiriiniiz.) Tepsiyi
firindan ¢ikarip baligin lizerindeki sertlesmis tuzu sertge bir aletle (6rnegin
cekicle9 kirimz. Baligr dagitmadan kilgiklarim ayiklayip lop etlerini



tabaklara dagitimz. Uzerine az miktarda sos ilave ediniz.
Sicak servis yapiniz. Yaninda kalite beyaz sarap en uygun igecektir.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Kofana, minekop, lagos, sinarit v.b. beyaz etli biitiin iri baliklar (adedi
1kg’dan biiytik).



HAMSIi YEMEKLERI Basa Don

Hamsi Bugulama
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 Gr. Hamsi

1 adet iri olgun domates
2 demet taze sogan

1/2 demet maydanoz

1 adet limon

1 kahve fincam zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Yapihsi:

Hamsiler kafalar1 koparilip kil¢iklar1 ¢ikarilarak fileto olarak ayiklamr,
yikayip durulanir. Bir kabin i¢gine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilms
maydanoz ve taze soganlar1 koyup karistirin. Kiiciik dogrannuis domatesleri
ustiine yayin. Durulannis hamsileri i¢ine katip harmanlayin. Karigimm 15
dakika kadar oda 1s1sinda beklettikten sonra yayvan bir tepsiye serin. Kalan
harc1 tizerine yayin. Limonu ince dilimler halinde kesip tistiine dizin.
Zeytinyagim gezdirip kapagim kapatin.

15 dakika kadar hafif ateste pisrdikten sonra sicak olarak servis yapin.

Hamsi bugulama 2 giin kadar buzdolabinda saklanabilir. Buzdolabinda
saklanmis bugulamayi 1s1tip tekrar sicak servis yapabilirsiniz.

Bugulamaya uygun diger bahklar: Sardalya



Hamsi Corbasi
(4 Kisilik)

Malzeme:

100 Gr. Hamsi

1 adet iri olgun domates
1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

1 ¢orba kasigi un

1 ¢orba kasig tereyagi
4 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Yapihsi:

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kil¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayimz; yikayip durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parcalar halinde kesiniz.
5 dakika kadar 4 bardak tuzlu suda haslayimz. Haslannms hamsileri suyunu
siizlip kenara alimz. Bu suyu daha sonra kullanacagimzdan dokmeyiniz.

Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sogan da rendeleyiniz.

Tereyagim tavada eritip unu kavurunuz. Rendelenmis domates ve sogani ilave
edip birka¢ dakika ¢eviriniz. Beklettiginiz suyu ilave ediniz. Su kaynamaya
yaklasinca hamsileri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha
pisiriniz.

Sicak servis yapimz.

Notlar:
1. Bucorba da tipik bir Trabzon yemegidir.
2. Arzu edenler, ¢orbaya limon sikabilirler.



Hamsi Diblesi
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 gr iri hamsi

250 gr piring (1 su bardagindan 1 parmak fazla)
5 adet karalahana yapragi

1 ¢ay bardag kiyilmis maydanoz

1 adet kuru sogan

2 cay kas181 karabiber

2 corba kasig1 tereyagi

Tuz

Yapilisi:

Hamsileri kafalarim kopararak, bigak kullanmadan temizleyin. Kil¢iklarim
cikararip fileto haline getirin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari
tamamiyle gidinceye kadar yikayin.

Lahana yapraklarim ince ince kiyip piringle ve maydanozla harmanlayin. Tuz
ve karabiber ilavesiyle tadlandirin.

Tereyagim tavada eritip sogani kavurun. Piringli lahanayr ekleyip karistirin.
Tencereye karigimin yarisim koyun. Hamsi filetolarin yarisim agarak
karisimun iistline serin. Kalan karisim tizerine ilave edin. Onun da tistline
kalan hamsi filetolar1 agarak dizin. Uzerini 1 parmak gegecek kadar su ekleyip
orta ateste pisirin.

Sicak servis yapin.



Not:
Dibleye istenirse 1 ¢orba kasigi ¢canm fistig ilave edilebilir, daha giizel bir
tad vertir.

Hamsi Dolmasi-1
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 Gr. iri hamsi

2 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

2 cay bardagi s1v1 yag
Tuz

Karabiber

Yapilis::

Hamsiler kafalar1 koparilip kil¢iklar1 ¢ikarilarak fileto olarak ayiklamr,
yikayip durulanmir. Her iki tarafi tuzlanir ve biberlenir.

Soganlar ince halkalar halinde dogranur; tuz ve karabiber serpilip biraz
ovulur. Ince kiyilmis maydanozlar karisima katilip iyice karistirilir.

Ayiklanmis bir hamsinin iizerine har¢tan bir miktar konarak tistii diger bir
hamsiyle kapatilir ve hamsiler hafif yaglannus bir tepsiye dizilip siv1 yagin
kalan tizerine dokiiliir ve 1500C sicakliga ayarlanmus firinda 40 dakika
kadar pisirilir.

Sicak veya 1lik servis yapilir.

Not:
Hamsi dolmamin bir de yagda kizartilam vardir. Bakimz "HAMSI DOLMA -
2Vl.



http://hamsidolma2/

Hamsi Dolmasi-2 (Hamsi Kus)
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 Gr. Iri hamsi
2 adet kuru sogan
1 demet maydanoz
Yeterince un

2 yumurta
Yeterince s1vi yag

Tuz
Karabiber

Yapihsi:

Hamsiler kafalar1 koparilip kil¢iklar1 ¢ikarilarak fileto olarak ayiklanir,
yikayip durulanir. Her iki tarafi tuzlamir ve biberlenir.

Soganlar ince halkalar halinde dogranir; tuz ve karabiber serpilip biraz
ovulur. Ince kiyilmus maydanozlar karisima katilip iyice karistirilir.

Ayiklanmig bir hamsinin tizerine hargtan bir miktar konarak {istii diger bir
hamsiyle kapatilir ve her iki tarafi iyice unlamr ve ¢irpilmus yumurtaya
bulanr.



S1v1 yag bir tavada 1yice kizdirildiktan sonra hazirlanms hamsi dolmalar
yagin i¢ine konup her iki yiizii ¢evrilerek kizartilir.

Sicak servis yapilir.

Not:
Kizartma islemi esnasinda 6zellikle hamsiyi ¢evirirken ¢ok dikkat etmek
gerekir, dagilabilir.

Hamsi Eksilisi
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg. Hamsi

250 gr. yesil biber

3 adet domates

2 adet limon

4 dis sarimsak

1 demet maydanoz

5 adet kuru sogan

1 ¢ay kasig karabiber
1 subardag zeytinyag
Tuz

Yapihsi:

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kil¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayimz; yikayip durulayiniz.

Soganlar1 ince kiyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurunuz.

Biberleri enlemesine kesip ilave ediniz. 2 domatesi kiip seklinde keserek
ilave ediniz. Maydanozu ince dograyiniz. Sarnusaklari kiiclik pargalar halinde



kesiniz. Karisima iave ediniz. Tuz ve karabiberini de koyunuz. 2-3 dakika
cevirip firindan indiriniz. Firin tepsisine hamsilerin yarisim derileri tepsiye
gelecek tarzda diziniz. Uzerlerine karisimu dokiip onun da {izerine kalan
hamsileri, derileri yukar1 bakacak tarzda diziniz.

Ayirdiginiz domatesi ve limonun birini halkalar halinde kesip hamsilerin
tizerine dekoratif bir sekilde diziniz. Diren limonu sikip suyunu tepsiye ilave
ediniz. 160-1800C firinda 30 dakika pisirip sogumaya bvirakinz.

Soguk servis yapiniz.

Not:
Bu yemek tipik bir Rize yemegidir.

Hamsi Firin
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg hamsi

2 adet domates
1 adet limon
s1v1 yag

tuz

Yapihsi:

Hamsileri kafalarim kopararak ve ic¢lerini bas parmagimzla temizleyiniz.
Kilgiklarim ¢ikarip fileto haline getiriniz ve kapatiniz.

Firin tepsisini hafifce yaglayip hamsileri aralarinda bosluk kalmayacak tarzda
bir ters, bir diiz diziniz.

Domatesleri ve limonu ince halkalar halinde dograyimz. Baliklar1 tuzladiktan



sonra lizerlerine domates ve limonlar1 esit araliklarla diziniz.
1800C’a 1s1tilmus firinda 25-30 dakika kadar pisiriniz.
Sicak servis yapimz.

Not:

Hamsiler firinda iken zaman zaman kurumamas: i¢in kontrol ediniz. Eger
kuruyorsa ki bu hamsilerin yagsiz olmasindan kaynaklanir, iizerlerine hafifce
s1v1 yag gezdiriniz.

Hamsi Giive¢
(4 Kisilik)

Malzeme:

2 kg hamsi

2 adet domates

2 adet yesil biber

1 adet patates

4 bag paz1 (veya 1spanak)
1 ¢ay bardagi misir unu

1 adet yumurta

1 adet kuru sogan (veya mevsiminde 2 demet taze sogan)
2 subardag su

1 kahve fincam zeytinyagi
tuz

Yapilisi:

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kil¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayiniz; yikayip durulayimz.

Domatesleri kiip seklinde, biberleri de ¢ekirdek yataklarim ¢ikarip enine



dograyin. Patatesleri rendeleyin. Temizlenmis paziy: iki dakika kadar haslayip
stizgece alimz ve ince ince dograyimz. Sogam ince kiyimz.

Tiim malzemeyi genis bir kapta harmanlayip iki su bardag: su ilave ediniz ve
bilahare toprak giivece basaltiniz. 160-1800C firinda 40 dakika pisiriniz.

Sicak servis yapimz.

Not: Bu yemek Dogu Karadeniz’e 6zgiidiir.

Hamsi Koftesi
(4 Kisilik)

Malzeme:

Y kg hamsi

2 kahve fincam un
1 demet maydanoz
1 ¢ay kasig1 kuru nane
1 ¢ay kasig kekik

1 adet kuru sogan

2 adet yumurta

Siv1 yag (yeterince)
tuz

karabiber

sumak



Yapilisi:

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kil¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayiniz; yikayip durulayiniz. Bilahare ¢ok kiigiik pargalara dograyiniz

Maydanozlar1 ince kiyimz. Soganlari rendeleyiniz. Igine diger malzemelerle
birlikte dogranms hamsileri koyup iyice harmanlayinmiz. Yumurtalar1 ¢irpip
ilave ediniz ve tekrar karistiriniz (Mutfak robotunuz varsa karistirma islemini
orada yapabilirsiniz).

Harmanlanmis malzemeyi kiigiik toplar halinde yogurunuz. Kizgin yagda
cevirerek kizartiniz.

Sicak servis yapimz.

Not: Bu yemek Orta ve Dogu Karadeniz’e 6zgiidiir.

Hamsi Miicver
(4 Kisilik)

Malzeme:

250 Gr. hamsi

2 adet ir1 patates

2 adet yumurta

1 tutam dereotu

1 subardag un

S1v1 yag (Zeytinyag: olabilir)
Tuz

Karabiber

Yapilisi:

Hamsileri kafalarim koparip kilgiklarim ¢ikararak fileto olarak ayiklayin,



yikayip durulayin. ikiye ayirip her iki tarafim tuzlayin ve her filetoyu tekrar
ikiye boliin.

Patatesleri soyup ince rendeleyin, sikip suyunu ¢ikarin. Rendelenmis
patatesleri bir kaba alin ve dnce yumurtalari ilave edip iyice karistirin. Sonra
sirasi ile unu, ince kiyilmis dereotunu, hamsiyi, tuz ve karabiberi ilave edip
tekrar karistirin.

Tavada s1v1 yagi iyice kizdirin. Corba kasig ile karisimu yaga dokiin ve
miimkiin oldugu kadar yassilastirin. Bir ylizii kizardiktan sonra diger yiiziinii
cevirerek kizartin. Bu islemi karisimin tamam bitene kadar tekrarlayin.

Kizarmis miicverleri kagit havlu serilmis servis tabagina alin.
Sicak servis yapin.

Not:
Daha hafif olmasini istiyorsamz, karisimin tamamim yaglanmis tepsiye dokiip
1800C’a 1s1tilmus firinda da pisirebilirsiniz.

Hamsi Sarma
(4 Kisilik)

Malzeme:

400 Gr. hamsi

1 demet karalahana

4 adet taze sogan

1 demet maydanoz

2 corba kasi1 s1v1 yag
Tuz

Kirmizi biber



Karabiber
Yapilisi:

Hamsileri kafalarim koparip kil¢iklarim ¢ikararak fileto olarak ayiklayin,
yikayip durulayin. Her filetoyu ikiye ayirip tuzlayin.

Bir tencerede karalahana yapraklarim tuzlu suda yumusayincaya kadar
kaynatin. Cikarip sap ve damarlarini kesin.

Diger bir kapta ince kiyllmis taze soganlari, kiyilmis maydanozu, tuz,
karabiber ve kirmiz1 biberi karistirip yumusayincaya kadar ovun ve 2 ¢orba
kasig s1v1 yagi ilave edip karistirin. I¢ine hamsileri ekleyin. Karigimu
karalahana yapraklarina yelestirip azar miktarda margarin koyup kenarlar1 da
kapanacak tarzda rulalar haline getirin. Rulolar1 aralarinda bosluk kalmayacak
tarzda firin tepsisine dizin ve tizerlerine firca ile siv1 yag siiriin. 1800C’ta 20
dakika kadar firinlayin.

Sicak olarak servis yapin.

Hamsi Taths
(4 Kisilik)
Malzeme:
Jole malzemesi:
- 1 adet muz
250 gr. hamsi 1 adet portakal
250 gr. un 100 gr ahududu
5 adet yumurta 1 adet kirmiz1 elma
2 subardagi su 1 adet seftali
1 cay kasig1 zeytinyag 2 su bardagi su
%4 limonun suyu 300 gr. seker
tuz
1 su bardag zeytinyag Serbet malzemesi:

7 fincan yesil fistik



72 fincan findik 72 kg toz seker
2 su bardag su
1 ¢ay kasig1 limon suyu

Yapilis::

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kil¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayimz; yikayip durulayimniz.

Su kaynama noktasina geldiginde un ve tuz ilave ederek siirekli karistirimz.
Yaklasik 7 dakika kaynadiktan sonra bir iki damla zeytinyag gezdirip ¢eyrek
limonun suyunu ekleyiniz. Bir iki dakika karistirdiktan sonra atesten indirip
sogumaya birakiniz.

Hamur 1l1yinca yumurtalar1 kirip yogurun ve hamuru cevizden kiigiik pargalara
ayirimz. I¢lerine hamsi filetolarini birer birer yerlestirip hamurlar1 kapatimz.
Hamurlu hamsileri zeytinyaginda pembelesinceye kadar kizartiniz.

Surubu hazirlayimz. Kizarmus hamsili hamurlart atip 5 dakika kadar bekletiniz
ve bilahare tepsiye diziniz.

Muz hari¢ diger meyveleri kabuklarim ile birlikte kii¢iik parcalara kesiniz ve
cekirdeklerini ayiklayimz ve bir kapta birlestiriniz. Buna soyulup dilimlenmis
muzlar1 ilave ediniz. Su ve seker ilave ederek pisiriniz. Hazirlanan joleyi
hamsili hamurlarin lizerine dokiiniiz.

Yarim saat bekletip soguk servis yapimz.

Notlar:
1. Bu bir tipik bir Rize tatlisidir.
2. Boylece hamsinin yapilmadik hi¢cbir yemegi kalmadi.

Hamsi Tava-1
(4 Kisilik)

Malzeme:

800 gr-1 kg iri hamsi



Un
Tuz
Kizartma yagi

Yapilis::

Hamsileri kafalarim kopararak, bicak kullanmadan temizleyin. Bas
parmagimzinla karnim kuyruga kadar yarip kilgiklarim ¢ikarin. Bilahare bir
kaba alin ve bol suile kanlar1 tamamiyle gidinceye kadar yikayin.

Hamsi filetolar1 kapatin ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin.
Tavada yagi 1yice kizdirin.

Hamsileri una bulayin ve fazla unu atmak i¢in hafifce silkeleyip tavaya
kuyruklar1 tavanin i¢ine, koparilmis bas kisimlar1 tavamn disina gelecek
tarzda ve birbirlerine temas edercesine dizin. Bir tarafi kizarnms baliklari,
once tavanin yagin siiziip tavanin kapag marifetiyle ters ¢evirin. Yag tavaya
1ade edip Obiir taraflarim da kizarin.

Sicak servis yapin.
Notlar:
16.Baliklar1 kizartmak i¢in zeytinyagim tercih edin.

17.Baliklar1 daire tarzinda dizmek zor gelebilir. Bu yalmiz goriintii
i¢indir. Baliklar1 teker teker tavaya yerlestirip masa ile de
cevirebilirsiniz.

18.Yagin kizgin olmasina dikkat edin.

19.Hamsiyi tavaya ¢ok miktarda koymayin. Yag sogutur ve asir1 yag
emmesine neden olur.

Hamsi Tava-2



(4 Kisilik)
Malzeme:

800 gr-1 kg iri hamsi
Misir unu
Tuz

Zeytinyagl

Yapilis::

Hamsileri kafalarim kopararak, bigak kullanmadan ve kilgiklarini
cikartmadan temizleyin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlar1 tamamiyle
gidinceye kadar yikayin.

Hamsileri tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yag iyice
kizdirin.

Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak i¢in hafifce silkeleyip
tavaya serbest bir sekilde ve azar azar dizin. Bir tarafi kizarmus baliklar:
masa ile ters ¢evirip oblr taraflarim da kizartin.

Sicak servis yapin.
Notlar:

20.Muisir unu baliga ¢ok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kilg¢iklar
cikarilmadan pisirilmesi ve boylece yenmesi tavsiye olunur.

21.Misir unu fazla yag emmeyecegi icin kagit havluya gerek yoktur.

22.Yagin kizgin olmasina dikkat edin ve yag sogutmamak i¢in hamsileri
azar azar tavaya koyun.



Hamsi Tuzlama
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 gr iri hamsi
tuz( disli sanayi tuzu)

Yapilisi:

Hamsileri yikayip pullarim bigak kullanmadan dikkatlice ayiklayin.
Ensesinden tutup kafalarim koparin ve bagparmaginiz yardimiyla karinlarim
temizleyin. Temizlenmis baliklar1 1yice yikayin ve kilgiklarim ayiklayip iki
pargca fileto haline getirip kapatin.

Tuzlama yapacagimz miktara bagli olarak bir teneke veya cam kavanoz temin
edin. Kabin dibine yaklasik bir santim kalinliginda tuz yayin. Tuzun iizerine
kapatilmus filetolar: bir ters bir yiiz olarak dizin. Uzerlerini tuz ile drtiin ve
tekrar filetolar1 bir ters bir diiz dizip lizerlerini tuzla ortiin. Baliklar bitinceye
kadar bu islemi tekrarlayin. Son olarak iistiine bir tabak veya tahta koyup onun
tizerine de agirlik (6rnegin temiz bir tas) koyun. Filetolar, eger buzdolabinda
saklanacaksa 1 haftada hazir olur.

Servis yapmadan Once tuzlamalar: yikayin ve iki saat elma sirkesinde
bekletin. Uzerine zeytinyagi limon sikin.

Notlar:

23.Hamsileri fileto ¢ikarmadan ve kafasim koparmadan,
solungaclarindan tutup karnmim yarmadan temizlemek te miimkiindiir. Bu
durumda tuz balik eti ile fazla temas etmiyecegi i¢in daha lezzetli olur.
Ancak baliklarin kafalarim tasla ezmek gerekir.



24.Sofra tuzu yerine iri ¢ekilmis sanayi tuzu kullamlmasi tavsiye olunur.

25.Tuzlama 15 glinden fazla saklanacaksa salamurasini 15 giinde bir
yenilemek gerekir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Sardalya

Kiremitte Hamsi
(4 Kisilik)

Malzeme:

72 kg. Hamsi

1 adet limon

3 adet yesil biber (ac1 olmasin)
10 adet defne yaprag

2 adet domates

Y demet maydanoz

2 cay bardag zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Yapilis::

Hamsileri, kafalarim kopararak ve kilg¢iklarim ¢ikararak fileto halinde
ayiklayimz; yikayip durulayimiz. Kapatip biitiin balik haline getiriniz.

Domatesleri kiip seklinde, yesilbiberleri de ¢ekirdek yeteklerim ¢ikarip once
boyuna, bilahare her seridi ii¢ par¢aya kesiniz. Limonu ikiye boldiikten sonra
ince dilimler halinde dograyimz. Maydanozu da ince dograyimz.

Kiremite sirasiyla hamsi,domates, biber, dilimlenmis limon ve defne yaragim
diziniz. Ustlerine zeytinyagini dokiip maydanozlari serpiniz.



160-1800C’taki firinda 30 dakika pisiriniz.
Sicak servis yapinz.

Notlar:
1. Bu gorba da tipik bir Dogu karadenis yemegidir.
2. Arzu edenler zeytinyag: yerine tereyagi kullanabilirler. Daha lezzetli ancak

daha agir olur.



SALATALAR Basa Don

Ahtapot Salatasi
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 2 kg ahtapot

1 adet limon

1 fincan zeytinyag (tercihan sizma)
Tuz

Yapihsi:

Ahtapotlar1 doviilmiis olarak alimz ve deep-freeze’de 2 ila 3 giin bekletiniz.
Giizelce yikayip didiiklii tencerede yarim saat yumusayincaya kadar
haglayimiz. Haslandiktan sonra derisini soyup atiniz ve pembemsi beyaz
derisini kusbasi dograyiniz.

Dogranmus ahtapotlar1 servis tabagina alip tuzlayimz. 1 fincan zeytinyagi ve 1
adet limonun suyunu ¢irpimz. Karisimi ahtapotun iizerine gezdiriniz.

Soguk servis yapiniz.

Not:
Ahtapot salatasim isterseniz marul yapraklari, dilimlenmis domates, yesil
zeytin ve maydanozla siisleyebilirsiniz.

Deniz Uriinleri Salata
(4 Kisilik)



Malzeme:

1 kutu 160 gramlik "Superfresh" ton-klasik

10-12 adet kiiciik karides(haslanmis ve soyulmus)
3 yaprak marul

72 adet kuru sogan

1 yaprak kirmizi lahana

1 adet iri kirmuz1 turp

1 adet limonun suyu

Zeytinyagl (s1zma)

Tuz

Yapilis::

Marul yapraklarim iyice yikadiktan sonra enine seritler halinde dograyip
derince bir kaba (salata kabina) alin. Kirmuz1 lahanay1 da, dnce yapraklari
boyuna ikiye boliip aym sekilde dograyin ve kaba ilave edin. Turpu
rendeleyin ve kaba ekleyin.

Sogam yarim daire halkalar halinde dograyin. Bir kaba alip iizerine bol tuz
serpin ve yugurun. Sonra yikayip salataya ilave edin.

Ton baliginimin yagim siiziin ve kii¢iik parcalara boliin.

Karidesleri dorde boliin ve ton balig ile salataya ilave edin.
Salataya limon suyunu, tuzu ve zeytinyagim ilave edip 1yice karistirin.
Soguk servis yapin.

Not:

Bu salataya kirlangic gibi ¢corbaya veya mayonezli yemeklere miisait baliklari
da haslayip kil¢iklarimi ayikladiktan sonra kiigiik pargalara boliip salataya
lave edebilirsiniz.



Karidesli Salata
(4 Kisilik)

Malzeme:

200 gram karides (daha once haslanmus ve ayiklannus. Yaklasik 15 adet
cimcime karides)

100 gram mayonez

100 gram siit kremas1 (arzuya tabi)

2 corba kas181 s1zma zeytinyagi

1 yemek kasig1 Tabasco (act biber sosu)
1 kiigiik kuru sogan

2 corba kasig sirke

2 corba kasig1 limon suyu

5 adet marul yaprag

tuz

Yapihsi:

Mayonez, krema, zeytinyag: ve aci biber sosunun yarisim karistirin. Sogamn
soyup ince halkalar halinde dograyin. Uzerine bolca tuz serpip ovun. Bol su
ile yikayip mayonezli karigima katin.

Marul yapraklarim iyice yikayip siizdiikten sonra enine seritler halinde
dograyip genis bir salata kabina alin. Karidesleri yaklasik bir santim boyunda
kiiclik pargalara ayirin, yapraklara ekleyin.

Karisim arzunuza gore kararinca tuzlayip hazirladiginiz sosu tizerine dokiin
ve tyice karistirin.



Notlar:

26.Bu salataya kirlangi¢ gibi corbaya veya mayonezli yemeklere miisait
baliklar1 hasladiktan sonra kilgiklarim ayikladiktan sonra kii¢iik
pargalara boliip ilave edebilirsiniz.

27.Bu salataya ¢ok yakisicak diger iki deniz liriinii de yengeg ile
istakozdur, ABD’de ayn salatada bolc¢a kullanilmaktadir.



TAVALAR Basa Don

Balik Pane
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg mezgit

% su bardagi un

50 gr rendelenmis kasar peyniri
4 kg tereyag

3 adet yumurta

100 gr. Galeta unu

Tuz

Karabiber

Maydanoz

Yapilis::

Baliklar1 alirken filetosunu ¢ikartin. Iyice yikayip kurumaya birakin. Filetolar
tuz ve biberleyin. Yumurtalar1 bir kapta ¢irpip rendelenmis kasar peynirini
ilave edin ve 1yice karistirin. Tuz ve biberlenmis filetolar1 6nce beyaz una,
bilahare kasarli yumurtaya ve en son olarak ta galeta ununa bulayip tava
kizgilastirilmis tereyagina atin. Iki yam koyu sar1 bir renk alincaya kadar
kizartin.

Sicak servis yapin.
Not:

28.Servis yaparken baliklarin tizerine az miktarda ince dogranmis
maydanoz serpebilir, findik biiyiikliigiinde birer adet tereyag pargasi
koyabilirsiniz.



29.Tereyagim kizdirirken atese dikkat edin yag yakabilirsiniz. Isterseniz
tereyagim bir miktar siv1 yag ile karistirabilirsiniz. Yag yanmayacagi
gibi paneler daha hafif olur.

Bu yemege uygun diger bahklar:
Dil, karagoz, Tranca (dilimlenmis)

Balik Tava (Genel Hususlar)



Malzeme:

Tavaya uygun balik
Zeytinyag1
Yeterince beyaz un
Tuz

Yapihsi:

Balik¢ida temizletip aldigimiz baliklarin, eger varsa, sirlarim ve pullarim
temizleyin ve bol suda yikayin. iginde pihtilasnus kan birakmamaya gayret
gosterin. Bir tavada zeytinyagimi kizdirin, barbunlar1 una bulayip tavaya atin.
Kiigiik baliklarin bir yamim 10, diger yam da 10 dakika kizartip alin. Biiytik
olanlar ise birkac sefer ¢cevrilmelidir.

Balig una bularken, kizartirken ve kizarttiktan sonra su hususlara 6nemle
dikkat etmek gerekir:

30.Kullanacaginiz beyaz unu muhakkak eleyin. Ciinkii unun kullamlma
maksadi baligin o hassas ve lezzetli etini kizgin yagda kavrulmaktan
korumak i¢indir. Unun fazlasi, 6zellikle un topaklar1 bu lezzeti bozar. Bu
nedenle unu elemeniz tercih edilir.

31.Balig1 una buladiktan sonra fazlasini fazlasin silkeleyiniz.

32.Balig1 kizartmak i¢in zeytinyagim tercih edin. Bazi kisiler agir
oldugunu sdyleseler bile diger yaglar zeytinyag kadar lezzet vermez.

33.Zeytinyagimn muhakkak kararinca kizgin olmasina dikkat edin. Ancak
yag asir1 kizgin veya yanmis olmamalidir. Asir1 kizgin yag balig kavurur.
Yanik yag ise tadim bozar. Yeterince kizgin olmayan yag ise baliga o citir
citir olma 6zelligini veremez, balik ¢ok yag emer ve cok yumusak olur.

34.Balig1 kizgin yaga azar azar koymalisimz. Az miktarda konmazsa yagi
sogutur ve baligin fazla yag ¢ekmesine neden olur.

35.Balig aldigimz servis tabagina kagit havlu sermeniz, fazla yag



almamz agisindan tavsiye olunur.

36.Baliklar1 tabakta sogutmadan, azar azar yemelisiniz. Aksi taktirde
kafas1 ve kilgigr sertlesir, gevrekligini kaybeder.

37.Baligin yaninda gidecek en glizel sey yesil sivri biber, hormonsuz
tarla domatesi, kuru sogan ve kii¢iik kdrpe hiyarlardan yapilmis bir
coban salatadir. Salatamn lizerine muhakkak Ayvalik’in diinya giizeli
sizma zeytinyagini ilave edin ve kararinca limon sikin.

38.Salataya koyacagimz kuru sogani halkalar halinde kesip ac1 suyunu
almak i¢in tuz ile iyice yogurun.

39.Baliga lutfen limon sikmayin. Limon sikma ile kursun sikmamn bir
farki yoktur.

40.Bir bardak sogutulmus beyaz sarap, bir kadeh raki ve bir bardak
soguk bira ¢ok 1yi gider.

Uygun Balklar:

Hemen hemen biitlin baliklar tavaya uygundur. Ancak en uygunlari barbunya,
tekir, istavrit, kiragca, hamsi, sardalya, ¢inekop ve giimiis baligi(aterina) gibi
baliklardir.



Barbunya Tava
(4 Kisilik)

Malzeme:

800 gr barbunya

Kizartma yagi (tercihan zeytinyag)
Yeterince beyaz un

Tuz

Yapihsi:

Balik¢ida temizletip aldiginiz barbunlarin sirlarim parmaklarimzla yoklayip
kalan pullar1 temizleyin (sakin bigak kullanmayin) ve bol suda yikayin. I¢inde
pihtilasnmus kan birakmamaya gayret gosterin. Baliklar1 kagit havluya dizip
suyunun durulanmasim saglayin. Tuzlayip ve i¢lerini tuz ve karabiberleyip(az
miktarda) 20 dakika kadar oda sicakliginda dinlendirin. Bir tavada kizartma
yagim kizdirin, barbunlar1 una bulayip tavaya atin. Kii¢iik baliklarin bir yamm
10, diger yami da 10 dakika kizartip alin. Biiyiik olanlar ise birkag sefer
cevrilmelidir.

[ri barbunlar1 unlamadan da kizartabilirsiniz. Kii¢iik barbun ve tekirlerde
musir unu da kullanabilirsiniz. Cok giizel ve degisik bir lezzet verir.

Not:

41.Barbunyanin ii¢ ¢esiti vardir. Bunlar KAYA BARBUNU, KUM
BARBUNU ve PA’A BARBUNU dur.

42.Kaya barbununun sirtt kirmizidir ve iizerinde gri lekeye rastlanmaz,
barbunlarin en makbul olanidir.

43.Kum barbununun yanlar1 kirmizi sirt1 ise gri veya gri-siyah
karisimudir. Bu balik ta ¢ok lezzetli olmakla beraber kaya barbunu daha



makbuldur.

44.Pasa barbunu yaninda kuyruk kismindan yan yiizge¢lere dogru sar1
cizgisi ile tanimr. Tad1 o kadar 1y1 olmayip diger barbunlar kadar makbul
degildir.

45.Tekir barbuna ¢ok benzeyen bir balik olmakla birlikte ayn1 derecede
lezzetli degildir. Kiit kafas1 ve iki adet sakal1 ile tammir. Genelde
barbundan kii¢iik olmakla beraber biiyiiklerine de rastlanir.

46.Kaya ve kum barbunu kizartma tavasinin yagina hafif bir kirmizi renk
birakirlar. Tekir ise yagi kesinlikle kirmiziya doniistiirmez.

47 Kii¢iik barbunlar1 kizartirken misir unu kullanabilirsiniz.

48.Unun miimkiin oldugu kadar kuru olmasina ve topaklanmamasina
dikkat ediniz. Balig unladiktan sonra fazla unu silkeleyiniz.



Hamsi Tava-1
(4 Kisilik)

Malzeme:

800 gr-1 kg 1ri hamsi
Un

Tuz

Kizartma yagi

Yapilis::

Hamsileri kafalarim kopararak, bicak kullanmadan temizleyin. Bas
parmagimzinla karmm kuyruga kadar yarip kilgiklarim ¢ikarin. Bilahare bir
kaba alin ve bol suile kanlar1 tamamiyle gidinceye kadar yikayin.

Hamsi filetolar1 kapatin ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin.
Tavada yagi 1yice kizdirin.

Hamsileri una bulayin ve fazla unu atmak i¢in hafifce silkeleyip tavaya
kuyruklar1 tavanin i¢ine, koparilmis bas kisimlar1 tavamn disina gelecek
tarzda ve birbirlerine temas edercesine dizin. Bir tarafi kizarnms baliklari,
once tavanin yagin siiziip tavanin kapag marifetiyle ters ¢evirin. Yag tavaya
iade edip Obiir taraflarim da kizarin.

Sicak servis yapin.
Notlar:
49.Baliklar1 kizartmak i¢in zeytinyagin tercih edin.

50.Baliklar1 daire tarzinda dizmek zor gelebilir. Bu yalniz goriintii
i¢indir. Baliklar1 teker teker tavaya yerlestirip masa ile de



cevirebilirsiniz.
51.Yagin kizgin olmasina dikkat edin.

52.Hamsiyi tavaya ¢ok miktarda koymayin. Yagi sogutur ve asir1 yag
emmesine neden olur.

Hamsi Tava-2
(4 Kisilik)

Malzeme:

800 gr-1 kg 1ri hamsi
Misir unu
Tuz

Zeytinyagl

Yapilis::

Hamsileri kafalarim kopararak, bicak kullanmadan ve kilgiklarim
cikartmadan temizleyin. Bilahare bir kaba alin ve bol suile kanlar1 tamamiyle
gidinceye kadar yikayin.

Hamsiler1 tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yag iyice
kizdirin.

Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak i¢in hafifce silkeleyip
tavaya serbest bir sekilde ve azar azar dizin. Bir tarafi kizarmus baliklar1
masa ile ters ¢evirip oblr taraflarim da kizartin.

Sicak servis yapin.
Notlar:

53.Misir unu baliga ¢ok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kilg¢iklar



cikarilmadan pisirilmesi ve boylece yenmesi tavsiye olunur.
54 Misir unu fazla yag emmeyecegi i¢in kagit havluya gerek yoktur.

55.Yagin kizgin olmasina dikkat edin ve yag sogutmamak i¢in hamsileri
azar azar tavaya koyun.

Kalamar Tava
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 kg kalamar (11- 12 adet)
1/2 subardag siv1 yag
Un

Tuz

Terbiye i¢in:

2 corba kasi181 karbonat
2 corba kas181 toz seker
1 adet limonun suyu

Yapilis::

Kalamarlar1 balikgimza ayiklatin. lyice yikadiktan sonra terbiye ile ovun.
Sonra en az 30 dakika dinlendirin. Bacaklar1 gévdelerden ayirin. Bacaklari
kisa pargalar halinde, govdeyi ise halkalar halinde dograyin. Dogranms
kalamarlar1 yeterince tuz katilip karistirilmus beyaz una bulayin.

Fritdze s1v1 yag koyup kizdirin. Kalamarlar1 gruplar halinde fritoze atip



kapagim kapatin. iki dakika sonra ¢ikarip kagit havlu serilmis servis tabagina
alin. Bu isleme kalamarlar bitene kadar devam edin.

Sicak servis yapin.
Notlar:

56.Kalamar ¢ok su i¢eren ve bu nedenle piserken etrafa ¢ok yag sigratan
bir deniz tiriiniidiir. Bunun i¢in fritoz tercih edilmelidir. Yoksa kapakli
bir tava kullanilmalidir.

57.Kalamar ¢ok ¢abuk yanan ve sertlesen bir {iriindiir. Bu nedenle
pisirme siiresine ¢ok dikkat edilmelidir. Ayrica tavada yapiyorsamz atesi
lyice kismamz gerekir. Aksi taktirde kizgin tavamn dibine degen
kalamarlar siyahlasir ve lezzetlerinden ¢ok sey kaybederler.

Yumurtah Mezgit
(4 Kisilik)

Malzeme:

500 Gr. Mezgit
3 adet yumurta

1 fincan s1v1 yag
1 fincan un

Tuz

Yapilisi:

Balik¢imza temizletmis oldugunuz mezgitleri fileto yapip iri parcalara
boliiniiz. Iyice yikadiktan sonra tuzlayiniz.

Tavada s1v1 yag kizdiriniz ve balik parcgalarini ilave edip her iki yiiziinii 3
dakika kadar kizartimz.

Yumurtalar: kirip ¢irpimz ve tavadaki baliklarin tizerine ilave edip yumurtalar



pisinceye kadar pisiriniz.
Sicak servis yapinz.

Dikkat:

Istendigi taktirde tavada kizartilmus balik filetolar1 tavadan alinarak firin
tepsisine dizilir. Cirpilmis yumurtalar tizerine dokiilerek orta sicakliktaki
firina verilir. Bu durumda yag fazlasi tavada kalacagi i¢in daha hafif olur.

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

Midye Tava
(4 Kisilik)

Malzeme:

40 1la 60 adet ayiklanmis midye
Y litre bira

1 subardag un

1 subardag zeytinyag
1 tath kasig sirke

2 ila 3 adet yumurta
Tuz

Karabiber

Kirmiz1 toz biber
Limon

3 Dilim bayat ekmek

6 ila 8 adet ceviz i¢i



Yapilisi:

Balik¢idan aldigimz ayiklannus midyeleri yikadiktan sonra sakal ve inci
acisindan kontrol ediniz. Baz1 midyelerin i¢inde "sakal" tabir edilen tek bir
kil ile "inci" tabir edilen tas taneleri olabilir. Eger varsa bunlar1 sivri uglu bir
makas ile temizleyin. Temizlenmis midyeler1 bir kaba koyup tizerine biramn
tamamini dokiip buzdolabimin +50C’lik boliimiinde en az 12 saat bekletin.
Dinlenmis midyeleri ¢ikarip biray: siiziin (asla yikamayin).

Bayat ekmek dilimlerinin i¢lerini 1yice ufalayin ve su ilave ederek koyu bir
bulamag haline getirin. Iyice dviilmiis ceviz i¢lerini, bir ¢orba kasigi
zeytinyagini, bir tath kasig sirkeyi, birka¢ damla limonu,kararinca kirkizi toz
biberi ve tuzu ilave edip karistirin. Iyice karistiktan sonra bir kenara koyun.
Bu yapilan sosun adi tarator’dur.

Tavada zeytinyagim iyice kizdirin. Midyeleri dnce una, sonra ¢irpilmis
yumurtaya bulayip kizgin yaga atin. Unun rengi koyu portakal rengine
yaklasinca pismis demektir. Midyeleri her tabaga esit miktarda koyup bir
kenarina da taratoru koyup taze servis yapin.

Dikkat edilecek hususlar:

Midye cok dikkat edilmesi gereken bir deniz tirtiniidiir. Kirli sulardan,
iskelelerin demir ve ahsap ayaklarindan toplanan midyeler hic¢bir tad
vermeyecegi gibi sagliga zararli da olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak
tamdigimz bir balikgidan alinmasi sarttir.

Midyelerin alindig1 zaman taze (en fazla bir gilinliik) olmas1 lazimdir. Aksi
taktirde kabarmaz.

Her ne kadar baz1 kisiler midye tavaya limon sikiyorlarsa da tavsiye edilmez.
Midye taratorla yenir.



TUZLAMA VE KONSERVELER Basa Don

Lakerda
Malzeme:

1 ad. torik
tuz

Yapilis::

Torigi balik¢imza ayiklatip alin. Sirt ve yan yiizgr¢lerini kesin. Baligin bas
tarafin1 yan yiizgecler hizasindan, kuyruk tarafim da kuyrugun basladig yerden
4 ila 5 santim yukardan kesip ayirin. Kalan kisimlar1 yaklagik 3 parmak
kalinliginda halka takozlar tarzinda dograyin. Lakerda yapmaya uygun
kisimlarda kalan bagirsaklari iyice temizleyin. Baligt soguk suda 15-20
dakika bekletin ve suyunu degistirin. Bu islemi 5 sefer yapin. Murdar iligin
icindeki pihtilagmus kani bir tel veya ¢op yardimiyla 1yice temizleyin. Balikta
hi¢cbir sekilde kan veya kan pihtis1 kalmamalidir. Bu islemleri yaptiktan sonra
tekrar yikayip kevgire alin ve 4 saat bekletin.

Temin ettiginiz bir tenekenin dibine bir parmak kalinlikta tuz serpiniz.
Baliklarin her tatafini tuzlayip tenekeye istif rediniz ve tizerini tuzla ortiiniiz.
Uzerine bir tahta veya tabak koyup onun iistiine bir agirlik yerlestiriniz (temiz
bir tas olabilir).

Servis yapmadan once lakerdalar1 yikayin bir siire elma sirkesinde bekletin.
Derisini ve siyah etlerini keskin bir bigakla ayirdiktan sonra dilimleyin.
Uzerine zeytinyagi ve limon sikin.

Not:

58.Sofra tuzu yerine iri ¢ekilmis sanayi tuzu kullamlmasi tavsiye olunur.



59.Tuzlama 15 giinden fazla saklanacaksa salamurasim 15 giinde bir
yenilemek gerekir.

60.Ege’de "tombik" adinda palamutu andirn bir balik satilmaktadir. Bu
balik sirtinin alacali olmasi ve kuyruk tarafindaki {i¢ siyah nokta ile
taninir. Lakerdasi kesinlikle yapilmamalidir.

Bu yemege uygun diger bahklar:
Palamut (ama torik gibi olmaz)



Sardalya Tuzlama
Malzeme:

500 gr sardalya
tuz (disli sanayi tuzu)

Yapihsi:

Sardalyalar1 yikayip pullarint bigak kullanmadan dikkatlice ayiklayin.
Ensesinden tutup kafalarim kopararak karinlarim temizleyin. Temizlenmis
baliklar1 iyice yikayin ve kilgiklarin ayiklayip iki parca fileto haline getirip
kapatin.

Tuzlama yapacaginiz miktara bagli olarak bir teneke veya cam kavanoz temin
edin. Kabin dibine yaklasik bir santim kalinliginda tuz yayin. Tuzun iizerine
kapatilmus filetolar: bir ters bir yiiz olarak dizin. Uzerlerini tuz ile drtiin ve
tekrar filetolar1 bir ters bir diiz dizip lizerlerini tuzla 6rtiin. Baliklar bitinceye
kadar bu islemi tekrarlayin. Son olarak iistiine bir tabak veya tahta koyup onun
tizerine de agirlik (6rnegin temiz bir tas) koyun. Filetolar, eger buzdolabinda
saklanacaksa 1 haftada hazir olur.

Servis yapmadan Once tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesinde
bekletin. Uzerine zeytinyag limon sikin.

Not:

61.Baliklar fileto ¢ikarmadan ve kafasim koparmadan, solungaclarindan
tutup karnini yarmadan temizlemek te miimkiindiir. Bu durumda tuz balik
et 1le fazla temas etmiyecegi i¢in daha lezzetli olur. Ancak baliklarin
kafalarim tasla ezmek gerekir.

62.Sofra tuzu yerine iri ¢ekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.

63.Tuzlama 15 giinden fazla saklanacaksa salamurasim 15 giinde bir



yenilemek gerekir.

Bu yemege uygun diger bahklar:
Hamsi, kolyos

Hamsi Tuzlama

Malzeme:
500 gr iri hamsi tuz( disli sanayi tuzu)

Yapilisi:

Hamsileri yikayip pullarim bigak kullanmadan dikkatlice ayiklayin.
Ensesinden tutup kafalarini koparin ve bagparmagimz yardimiyla karinlarim
temizleyin. Temizlenmis baliklar1 iyice yikayin ve kil¢iklarini ayiklayip iki
pargca fileto haline getirip kapatin.

Tuzlama yapacaginiz miktara bagli olarak bir teneke veya cam kavanoz temin
edin. Kabin dibine yaklasik bir santim kalinliginda tuz yayin. Tuzun iizerine
kapatilms filetolar: bir ters bir yiiz olarak dizin. Uzerlerini tuz ile ortiin ve
tekrar filetolar1 bir ters bir diiz dizip lizerlerini tuzla ortiin. Baliklar bitinceye
kadar bu islemi tekrarlayin. Son olarak iistiine bir tabak veya tahta koyup onun
tizerine de agirlik (6rnegin temiz bir tas) koyun. Filetolar, eger buzdolabinda
saklanacaksa 1 haftada hazir olur.

Servis yapmadan 6nce tuzlamalar1 yikayin ve iki saat elma sirkesinde
bekletin. Uzerine zeytinyagi limon sikin.

Not:

64.Hamsileri fileto ¢ikarmadan ve kafasim koparmadan,
solungaclarindan tutup karmini yarmadan temizlemek te miimkiindiir. Bu
durumda tuz balik eti ile fazla temas etmiyecegi i¢in daha lezzetli olur.
Ancak baliklarin kafalarim tagla ezmek gerekir.



65.Sofra tuzu yerine iri ¢ekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.

66.Tuzlama 15 giinden fazla saklanacaksa salamurasini 15 giinde bir
yenilemek gerekir.

Bu yemege uygun diger balklar:
Sardalya



SOSLAR Basa Don

Tarator
(4 Kisilik)

Malzeme:

3 dilim bayat ekmek

10 adet ceviz ici

1 ¢orba kasig1 zeytinyagi

1 ¢ay kasig1 liziim sirkesi
1 dis sarmusak

2 cay bardag su

2 cay bardag limon suyu
tuz

karabiber

kirmiz1 biber

Yapihsi:

Bayat ekmek dilimlerinin i¢lerini avucunuzun i¢i ile iyice ufalayin. Suilave
ederek koyu bulamag haline getirin.

Ceviz iglerinin kabuklarim ayikladiktan sonra iyice doviin.

Bulamag haline gelmis ekmek i¢lerine doviilmiis cevizleri, zeytinyagini,
sirkeyi, dovilmiis sarmisagy, tuz, karabiber ve kirmiz1 biberi ilave edip
karistirin. Bir kenera koyup 10 dakika dinlendirin.

Soguk (oda sicakliginda) olarak servis yapiniz.

Bu sos, midye tava ile ¢ok giizel giden, Marmara ve Ege mutfaklarina has,
Akdeniz’in 6zelliklerini tagiyan bir sostur. Kalamar tava ile de servis
yapabilirsiniz. Servis yaparken buzdolabindan ¢ikmug gibi olmamasina dikkat
etmelisiniz.



Sos "Amandine"
(4 Kisilik)

Malzeme:

4 cay kasig karabiber

2 cay kasig tuz

3 ¢orba kasigi un

100 gram ceviz i¢i

1 adet limonun suyu

2 corba kasi81 zeytinyag

4 corba kasid1 beyaz sarap (veya 2 ¢corba kasigi liziim sirkesi)
2 corba kasi181 krema

1 ¢ay kasig zencefil

Yapilisi:
Cevizleri 1slattiktan sonra kabuklarini iyice ayirin ve iyice doviin.

Tavada zeytinyagim kizdirip cevizleri kavurun. I¢ine limon suyunu, sarap,
krema ve zencefili ilave edip hafif ateste 10 dakika pisirin ve sonra kenara
alip dinlendirin.

Bu sos levrek tava i¢in hazirlanmus bir sostur. Diger beyaz etli baliklarin
1zgara veya tavalarinda da kullanabilirsiniz. En giizel sunus sekli baliki
yaninda haglannmis patates ve sos amandine tarzindadir.

Sicak olarak servisi tavsiye olunur.



Zeytinyagh Soslar

Zeytinyagi ile sarimsak Akdeniz mutfagimn ayrilmaz bir pargasi ve
simgesidir. Hatta Akdeniz mutfagi bunlarla biitiinlesmis denebilir. Zeytinyag
balik yemeklerinde, 6zellikle firin ve 1zgaralarda sos olarak
kullamlagelmistir. Bu kullammda sarimsak da ¢ogu zaman zeytinyagina eslik
etmistir. Bunlardan bazi 6rnekleri asagida bulabilirsiniz. Tamamim 1zgara,
firin ve hatta tava yemeklerinde kullanabilirsiniz.

Sicilya usulii zeytinyagh sos (Sal Moriglio):
Zeytinyagina limon suyunda c¢irpilmis otlar (6rnegin kekik, maydanoz,
biberiye) ve doglilmiis sarmuisak ilavesi ile yapilir.

Piedmonte usulii sos (Bagna Cauda):
Dogiilmiis sarmusagin, cesitli baharatli bitkilerin (6rnegin kekik) zeytinyag
i¢inde dinlendirilmesi ile yapilir.

Cenova usulii sos (Pesto):
Doviilmiis cam fistigr ile feslegenin zeytinyag icinde dinlendirilmesi ile
yapilir.

Dalmacya usulii zeytinyagh sos:
Rafine edilmemis koyu ev tipi zeytinyaginda dovilmils sarmusagin
dinlendirilmesi ile yapilir.

Marsilya usulii zeytinyagh sos (Ailade):
Doviiliip zeytinyaginda dinlendirilmis sarmisakli karisima dévilmiis ceviz



ilavesi ile yapilir.

Yunan usulii zeytinyagh sos (Skordalia):

Ufalanmis ve 1slatilmis bayat ekmek veya patates piiresi igine dovilmiis
ceviz, zeytinyadl ve sirke ilavesi ile yapilir. Kokii Bizans’a kadar dayanan bu
sos bizim taratorun agababasidir.

Limonlu balik sosu:

Esit miktarda limon suyu ile zeytinyagina dogilmiis sarimsak veya sarimsak
tozu 1lave edip karistirilarak hazirlamr. Lokantalarda balik sosu olarak bolca
kullamlan bu karisimu istenirse ince dogrannmus maydanoz ve taze soganin
yesil kisimlar1 da rondodan gecirilerek ilave edilebilir.

Sirke ve soganh balik sosu

Taze sogam ayiklayip ince dograyin ve bir kaba alin. Zeytinyag ve sirke ilave
edin. Ayiklanmis ve ince dogranmus dereotunu, sirkeyi ve kararinca tuzu ilave
edip karistirin. Sirke sevmeyenler aynt miktarda limon suyu kullanabilirler.

Balik Corbasi Terbiyesi
(4 Kisilik)

Malzeme:

2 c¢orba kas181 un

2 yumurta sarisi

1 adet limonun suyu
1 subardag su

tuz

Yapihsi:



Bir kapta unu su ile karistirin, ezerek bulamag haline getirin. Bu islemi
yaparken unun topaklanmamasina dikkat edin. Limon suyunu ve yumurta
sarilarim ilave edip ¢irpin.

Bu sos i¢inde mayonez ve krema gibi katki maddeleri bulunmayan balik
corbalari i¢in tavsiye edilir.



MEZELER Basa Don

Tarama
(4 Kisilik)

Malzeme:

250 gram kirmuz1 balik yumurtasi (kirmizi havyar- islenmemis tarama)
3 dilim kuru ekmek

7 limonun suyu

1 adet kuru sogan (kiiciik boy)

2 dis sarmusak

2 cay bardag zeytinyagi

su

tuz

Yapilis::

Kuru ekmek dilimlerinin i¢lerini avuglarimizin igiyle ufalayin. Yeterince su
ilave ederek koyu bir bulamag haline getirin. Balik yumurtalar ile birlikte bir
kaba alin.

Sogani rendeleyin, suyu ile birlikte kaba ilave edin. Sarmisag da ezip kaba
koyun. Limon suyunu da koyduktan sonra beyaz bir karisim haline gelen kadar
cirpin ( Bu islemi mutfak robotunda da yapabilirsiniz). Zeytinyagim ¢ok yavas
ilave ederek ¢irpmaya devam edin. Karisim homojen bir hale geldikten sonra
tabaga alip etrafin1 zeytinlerle siisleyin.

Sicak balik yemeklerinin yaninda soguk servis yapin.

Alsas Salatasi (Salat d’ Alsace)



Malzeme:

2 adet patates

2 adet yumurta

150 gram aterina (glimiis balig1)

1 adet pancar tursusu

5 adet kornison ("0" numara hiyar tursusu)
1 ¢orba kasig1 zeytinyag

1 ¢orba kasig tiziim sirkesi

1 ¢orba kas181 beyaz sarap

1 ¢orba kasi81 kapari tursusu

tuz

Yapihsi:
Patatesleri hasladiktan soyunuz ve piire haline getirip derince bir kaba alimz.
Guimiis baliklarint haglayip fileto ¢ikarimz.

Zeytinyagy, tuz, sirke ve beyaz sarabin yarisi ile patates piiresine ilave edip
karistirimz. Giimiis baliginin filetolarim da ekleyiniz ve dikkatli bir sekilde,
baliklar parcalanmadan karistirimz.

Karisimi tabaga alimz. Uzerini dilimlenmis pancar tursusu, kornison ve
kapariler ile siisleyiniz. Sirke ve sarabin kalanim ilave ediniz.

Notlar:

67.Bu yemek Fransa’nin Alsace yoresine mahsus, sicak balik
yemeklerinin yaninda sunulan lezzetli bir salatadir.

68.Glimiis baligin1 bulmak olduk¢a zordur. Onun yerine hamsi ve kiigiik
sardalya (papalina) da kullanabilirsiniz.

69.Hatta balik ¢orbas1 yaptigimzda, balik etinin bir miktarini ayirip bu
glizel salatay1 yapabilirsiniz.



Ciroz Salatasi

Malzeme:

2 adet ¢iroz
sirke
zeytinyagi
limon
dereotu

Hikayesi:

Ciroz uskumru ve kolyostan yapilir. En lezzetlisi ve makbul olam uskumrudan
yapilanidir.Uskumru yaz aylarim Karadeniz’de gecirip Eyliil ayindan itibaren
siiriiler halinde Marmara’ya inmeye baslar. Kis1 Marmara’da geciren ve
burada yumurtliyan uskumrular Mart ayindan itibaren Karadeniz’e donmeye
baglarlar. Bu arada son derece irilesmis fakat yagsizdirlar. Ciroz bu baliktan
yapilir. "Ciroz" aslinda doniis uskumrusunun adidir (bakimz "Hangi mevsimde
hangi balik yenir). Bu baligin kurutulmusuna da "¢iroz kurusu" denir. Ancak
gecgen siire i¢cinde bu isim kisaltilarak yalmzca "¢iroz" denmeye baslanmustir.

Karadeniz’e donen ¢iroz ise ise yaglanmaya baslarlar ve "Lipari" adint
alirlar.

Yakalanan doniis uskumrulari icleri temizlendikten sonra kuyruklarindan ahsap
1zgaralara asilarak kurutulur. Kurutulmus ¢irozlar1 eskiden balik¢ilarda ve
sarkiiterilerde bulmak miimkiindii. Glinlimiizde uskumru zaten son derece
azaldigindan uskumru yapimu da eski yayginligim kaybetmis bulunmaktadir.



Yapilisi:

Cirozlar 1zgara orta ateste kizartilir. Sonra baslar1 kopartilip yagh kagida
sarilir. Diiz ve sert bir zemin tizerinde havan tokmag ile doviiliir. Derisi ve
kilgiklar1 ayiklanip bir kaba alimr. Ustiinii 6rtecek kadar sirke eklenip
yaklasik 2 saat dinlendirilir. Dinlendirilmis ¢irozlar servis tabagina alinip
lizerine kararinca zeytinyag ve limon gezdirilir. Ustii ve kenarlar1 ayiklanmig
dereotu ile siislenerek soguk servis yapilir.

Not:
Ciroz eskinin icki masalarimn vaz ge¢ilmez bir mezesiydi. Ana yemek ister
balik, isterse et olsun ¢iroz, cacikla birlikte mutlaka yerini alirdi.

Fiime Bahk Tabagi
(4 Kisilik)

Malzeme:

1 dilim somon fiime

1 dilim mersin fiime

1 dilim lakerda

4 adet sardalya tuzlama

4 sap dereotu

2 adet salatalik

2 adet domates

4 adet marul yapragi

4 ince dilim rokfor peyniri

Yapihsi:

Domatesleri dorde boliip birer adet marul yapragr ile birlikte tabaklarin
ortasina koyun.

Fiime dilimleri dorde boliip rolu yapin. Daha 6nceden en az iki saat elma
sirkesinde dinlendirip tuzunu giderdiginiz lakerda ve tuzlu balig1 yikayip



tabaklara taksim edin. Uzerlerine birer damla zeytinyag: ile limon ilave edin.
Baliklar1 domatesin etrafina dizin. Aralarina soyulup dilimlenmis salataliklar1
ve dereotlarini yerlestirip siisleyin.

Tabagin bir kenarina da bir ince dilim rokfor peynirini yerlestirin ve soguk
servis yapin.

Mayonezli Bahk

Malzeme:

250 gram beyaz etli balik

1 adet kuru sogan (kiiciik boy)
1 adet defne yapragi

¥ havug

1 cay kasig tuz

Mayonez icin:

1 ¢orba kasigi un

1 adet yumurtanin sarisi
1 ¢ay bardagt s1vi yag

1 limonun suyu

72 cay kasig1 tuz

Yapihsi:

Baligin i¢ini, eger pullu baliksa pullarim temizleyin. Bir tencereye balig
ortecek kadar su doldurun. Tuzu koyup karistirin. Kuru sogant soyup dorde



boliin. Sogan, defne yaprag: ve havucu ekleyin. Baligi da koyup kaynatin.
Kaynadiktan yaklasik 10 dakika sonra baligi alin. Derisini ve kil¢iklarim
ayiklayin. Beyaz etlerini ¢ok kii¢iik olmayan pargalara boliinp bir kaba alin.

Yumurtamn sarisim iyice ¢irpin. Sivi yagl damla damla ilave ederken
cirpmaya devam edin. Aym sekilde limonun suyunu da ilave edin. Unu da
yavas yavas ilave ederek karistirmaya devam edin. Tuzu ekleyip tekrar
karistirin.

Hazirlamis oldugunuz mayonezi baliklarin tistiine dokiip harman edin. Servis
tabagina alip lizerine az zeytinyagl gezdirin. Siyah zeytin ve kornison ile
suisleyip soguk servis yapin.

Notlar:

70.Bu meze i¢in biitiin beyaz etli baliklar1 kullanabilirsiniz. Kirlangic ve
levrek en uygun olanlaridir.

71.Mayonezi yapmak zahmetine katlanmak istemiyorsamz hazir mayonez
de kullanabilirsiniz.

72.Balig hasladigimz suyu atmayin. Balik suyu ¢ok kiymetlidir. Pilavda
veya ¢orba yapiminda kullanabilirsiniz.



Table of Contents

HANGI OT VE BAHARATLAR BALIKLA GIDER
BALIK NASIL ALINIR VE SAKLANIR
BALIK NASIL TEMIZLENIR

HANGI MEVSIMDE HANGI BALIK YENIR
BUGULAMALAR

DENizZ URUNLU YEMEKLER

FIRIN VE IZGARALAR

HAMSI YEMEKLERI

SALATALAR

TAVALAR

TUZLAMA VE KONSERVELER

SOSLAR

MEZELER

Basa Don
Barbunya
Tekir
Cipura
Karagoz
Dilbalig
Hamsi

Sardalya
Uskumru

Kolyos
Liifer
Palamut
Levrek
Tranca
Istavrit
[zmarit
Kalkan
Kefal

Kilig
Mezgit




Kirlangic
iskorp_it



	HANGİ OT VE BAHARATLAR BALIKLA GİDER
	BALIK NASIL ALINIR VE SAKLANIR
	BALIK NASIL TEMİZLENİR
	HANGİ MEVSİMDE HANGİ BALIK YENİR
	BUĞULAMALAR
	DENİZ ÜRÜNLÜ YEMEKLER
	FIRIN VE IZGARALAR
	HAMSİ YEMEKLERİ
	SALATALAR
	TAVALAR
	TUZLAMA VE KONSERVELER
	SOSLAR
	MEZELER
	Başa Dön
	Barbunya
	Tekir
	Çipura
	Karagöz
	Dilbalığı
	Hamsi
	Sardalya
	Uskumru
	Kolyos
	Lüfer
	Palamut
	Levrek
	Trança
	İstavrit
	İzmarit
	Kalkan
	Kefal
	Kılıç
	Mezgit
	Kırlangıç
	İskorpit

