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GENEL BILGILER 
 
Hangi ot ve baharat hangi balikla gider?  
Baharatlarin büyük bir kisminin üretim yeri uzak dogudur. Çin’de, Hindistan’da ve Güneydogu Asya’da 
üretilen baharatlar uzun yillar boyu "Ipek Yolu" diye bildigimiz, ülkemizden geçen ticaret yolu ile ve 
kervanlarla Avrupa’ya tasinmistir. Bu transit ticaret nedeniyle ülkemiz insani da baharatlarla tanismis ve 
bunlari, uzakdogu kadar olmasa bile geniº biçimde kullanmaya baslamistir.  
Otlarin bir kismi ise ülkemizde üretilmekte, bir kismi ise ithal edilmektedir. Otlar da baharatlarla birlikte 
yemeklerimizi tatlandirmakta kullanilmakrtadir. Ayni sekilde ot ve baharatlar balik ve sair deniz ürünleri 
yemeklerinde de kullanilmaktadir. Bu nedenle ot ve baharatlarin kisa tanimlari ile kullanildigi deniz 
yemeklerini asagida sunmaya çalisacagiz. Burada yalniz Türk mutfagindaki degil, bulabildigimiz 
kadariyla bütün Dünya mutfaklarindaki kullanimlar esas alinmistir  
Feslegen:  
Yengeç, istakoz ve karides gibi kabuklu deniz ürünlerinden yapilan yemeklerde.  
Defne yapragi:  
Bilumum balik bugulamalarinda, haslamalarda, balik siste  
Keraviye: 
Bugulama, haslama ve dolmalarda  
Zencefil: 
Sark usulü bütün balik yemeklerinde, kavurmalarda, istakozda, sos yapiminda, midyede  
Köri: 
Uzakdogu balik yemeklerinde, zencefile alternatif olarak (zaten içinde zencefil vardir)  
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Mercanköºk: 
Balik yaninda sunulan tereyaginda, soslarda ve dolmalarda  
Hardal: 
Toz halinde güveçlerde, yapilmiº olarak yengeçle  
Muskat: 
Yengeç ve istakozla  
Nane: 
Balik izgaralarda, balik çorbasinda, cumbo karides tavada  
Paprika: 
Dolma ve güveçlerde  
Maydanoz: 
Balik yaninda sunulan tereyaginda,soslarda (özellikle limon sosunda), dolmalarda  
Karabiber-beyaz karabiber (tane ve toz): 
Bütün balik ve deniz ürünü yemeklerinde marine etmek ve tadlandirmak için  
Kirmizi biber (toz veya pul): 
Bugulama ve haslamalarda, çorbalarda, güveçlerde  
Adaçayi: 
Dolma ve güveçlerde  
Kekik: 
A.B.D.’de bütün deniz ürünleri ile birlikte  
Tarhun: 
Firin ve soslu balik yemeklerinde  
Biberiye: 
Tadi nispeten yavan olan baliklarin firin, soslu firin, kavurma ve yahnilerinde  
Sarmisak: 
Bugulamalarda, soslarda, kavurmalarda, çorbalarda, zeytinyagli soslarda  
Ceviz: 
Tarator ve benzeri soslarda  
Badem: 
Cevizin kullanildigi yerlerde alternatif olarak  
Kapari: 
Tursu halinde bugulamalarda  
 
 
 
Balik nasil alinir ve saklanir?  
 
Yapacaginiz yemegin tatli ve saglikli olmasi için baligin alinmasinin ve saklanmasinin çok iyi bilinmesi 
gerekir, çünkü kirmizi etlerde oldugu gibi uzun süre dinlendirilmeye ve terbiyeye gelmez. Tazeyken veya 
tazeligini muhafaza ederken tüketilmesi gereklidir. Bu nedenle dondurulacak baligin da satin alinirken 
taze olmasi gerekir. Taze baligin görünüsü son derece canli olur. Taze balik ile bayat baligi asagidaki 
farkliliklari ile anliyabiliriz.  

1. Taze baligin gözleri parlak ve disa bombeli olur. Balik tazeligini yitirmeye baslayinca gözleri 
bugulanmaya baslar ve daha sonra içeri çöker. 

2. Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Pulsuz baliklarda bayatlamaya basladikça derisinin 
parlakligi azalir ve özellikle karin tarafinda burusmalar meydana gelir. Taze baliga parmakla 
dokununca meydana gelen çukurluk aninda düzelir. Halbuki bayatlamis baliklarda bu iz kalir. 
Baligin parlakligiyla yetinmemek gerekir. Çünkü tezgahtaki baliklara devamli su serpildigi için 
parlak görünebilirler. 

3. Taze baligi basindan tutup kaldirinca kuyrugu aynen tepsideki gibi dimdik kalkar. Halbuki bayat 
baligi bu sekilde kaldirinca kuyruk kismi asagi dogru sarkar. 

4. Taze baligin solungaçlari canli kirmizi olur. Balik bayatladikça bu renk degisir. Ancak bazi 
balikçilarin solungaçlari kirmizi mürekkep ile boyadklarini belirtmek lazim. Solungaçlardan asagi 
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dogru akan kirmizi siviyi çok kisi kan zannedersede aslinda bu mürekkeptir. Böyle bir 
aldatmacaya basvuran tezgahtan kesinlikle balik alinmamalidir. 

5. Taze balik hemen hemen kokusuzdur. Bayatlamaya baslayinca asit kokusu yaymaya baslarlar. 
6. Pullu baliklarin pullari tazeyken vücuda sikica yapisiktir. Elimizi kafadan kuyruga dogru sürtünce 

pullarin gelmemesi gerekir.  
Baligin alinmasi kadar saklanmasi da çok önemlidir. Baliklar genelde oda sicakliginda(20oC) 20 saat süre 
ile tazeliklerinden bir ºey kaybetmeden durabilirler. Bu kis aylari için geçerli olup yaz aylarinda klimasiz 
mahallerde bu süre oldukça kisalir. Eger bu süre 20 saati geçecekse muhakkak temizlenip buzdolabina 
konulmalidir. Buzdolabinin +5oC’lik hacminde 3 gün, tek yildizli buzdolaplarinin buzluklarinda ki, 
buranin sicakligi 0 ila –5oC arasindadir, 14 gün saklanabilir. Daha uzun süreli saklamalar muhakkak üç 
yildizli buzdolaplarinin –18oC’lik "deep-freeze"lerinde veya bagimsiz "deep-freeze"lerde yapilmalidir. 
Deep-freeze"lerde saklama süreleri hamsi, sardalya gibi küçük baliklar için 3 ay, 3 ila 4 adedi bir kilo 
gelen çipura,lüfer gibi baliklar için 5 ila 6 ay. Beheri 1 kilodan büyük baliklar için ise 6 ila 8 aydir. –
25oC’lik "deep-freeze"lerde ise bu süre yaklasik %50 artar.  
Baliklarin dondurulmadan önce temizlenmesi gerektigini belirtmistik. Ancak hamsi, sardalya ve gümüs 
gibi baliklar bunun istisnasidir. Bu baliklarin temizlenmeden saklanmasi gerekir. Dondurdugunuz 
baliklari çözdügünüz taktirde tekrar dondurmamalisiniz bakteri üremesi açisindan sakincali olabilir. Bu 
nedenle donduracaginiz baliklari aile nüfüsunuza göre iki veya üç kisilik porsiyonlari içeren ögünlere 
bölerek dondurmak yukaridaki problemin halli için tavsiye edilir. Baligi dondurmadan önce porsiyonlara 
bölüp aluminyum folyo veya asetat ile ambalajlamali, ve üzerine baligin cinsini, donduruldugu tarihi 
içeren bir etiket (stiker) yapistirmalisiniz. Ambalajlari önce buzdolabinin 0 ila +5oC’lik bölümünce birkaç 
saat sogutmali, bilahare derin dondurucuya koymalisiniz. Bu iºlem esnasinda derin dondurucunuzu 
"ºoklama" konumuna getirmelisiniz.Baligi çözeceginiz zaman ise, iri baliklari buzdolabinin normal 
kismina alip bir gün dinlendirerek çözebilirsiniz. Haslanmis küçük karidesleri ise hemen sicak suya 
atabilirsiniz.  
Baliklari dondurmadan önce hafifce tuzlamakta yarar vardir. Eti diriligini muhafaza eder.  
Baliklari donmus olarak muhafaza ederken dikkat edilecek önemli bir husus ta çözülmüs baliklari tekrar 
dondurmamaktir.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Balik nasil temizlenir?  
 
Baliklari balikçinizdan temizlenmis ve isteginize göre parçalanmis alabilirsiniz. Ancak balikçilar küçük 
baliklari genelde temizlemek istemezler. Pulsuz ve küçük boydaki baliklari temizlerken biçaga gerek 
yoktur. Baligi sol avucunuzun içine alip sag elinizin isaret ve bas parmagi vasitasiyla baligin kafasini 
kopararak ve sonra bas parmaginizi karnina sokup yararak temizleyebilirsiniz. Ardindan bol suyla iyice 
yikamaniz gerekir.Baliklari kilçikli birakabileceginiz gibi, pisireceginiz yemege veya kendi arzunuza 
bagli olarak fileto da çikarabilkirsiniz. Bu islem için karnini yardiginiz parmaginizi hiç çikarmadan 
kuyruga kadar yürütmek ve sonra kilçigi ileri geri hafifce oynatip yumusak hareketlerle yerinden 
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çikarmak gerekir. Bu baliklar küçük oldugu için filetolari genelde birbirinden ayirmaya gerek yoktur. 
Filetolari açik veya kapanmis olarak kullanabilirsiniz. Bunun istisnalari ile filetonun ne sekilde 
kullanilacagi yemek tariflerinde belirtilmistir. Sardalya pullu balik olmakla birlikte yine ayni yöntemle 
ayiklanir. Ancak ayiklamadan önce parmaklarinizla pullarini kaziyabilirsiniz. Bu islem için biçak 
kullanmaya gerek yoktur, çünkü pullar iri ve yumusak oldugu için parmak temasiyla yerlerinden 
ayrilirlar.  
Uskumra, kolyos, istavrit, çinekop gibi orta büyüklükte ve pulsuz baliklar ise biçak yardimiyla 
temizlenmelidir. Anüs üzerine biçakla küçük bir kesik attktan sonra baligin karni yarilarak iç organlari 
disri çikarilarak karni temizlenir. Bu arada solungaçlarinin da koparilarak çikarilmasi gereklidir. 
Temizlenmis baligin içi ve basi bol su ile iyice yikanmali ve karin çevresindeki siyah zarlar ile kan 
pihtilari biçak ucuyla iyice temizlenmelidir.  
Palamut, torik gibi baliklarin karnini tamamen yarmak gerekmez. Anüsün üzerine atacaginiz derince bir 
biçak kesigiyle bagirsaklarin vücuttan ayrilmasi saglanir. Karin az yarilarak biçak ucuyla iç organlarin 
tamami disari alinir. Palamut ve torik gibi baliklari iki sekilde dograyabilirsiniz; dilimlemek veya fileto 
çikarmak. Eger tava veya yahni yapacaksaniz baligi 1 parmak (2 ila 2.5 santim) kalinliginda dilimler 
halinde kesebilirsiniz. Firin balik için fileto çikarilmasi daha iyi olur. Fileto çikarmak için baligin kuyruk 
kismindan baslayip kilçik paralelinde baligi ikiye ayirmak gerekir. Palamut ve torigin bas kisminda fazla 
bir sey olmadigindan kuyrugu ile birlikte kesip atabilirsiniz. Eger bu baliklardan lakerda yapacaksaniz 
dilimlerin kalinligi iki misli yani asgari 4 santim olmalidir. Lakerda için balik temizlenmesi özel itina ve 
islem gerektirir, bunun için ilgili bahise bakmaniz tavsiye olunur.  
Çingene palamutu, uskumru ve kolyoz gibi baliklar yeterince büyük olmadiklarindan dilimleme veya 
filetolama yapilmaz. Ancak çingene palamutlari karni tamamen yarilarak, sirt derisi kesilmeksizin iki 
yana açilabilir.  
Pullu baliklarin ise önce pullarinin kazinmasi gerekir. Bu islem için baligi yatirip kuyrugundan tutarak 
biçagi her iki yanina birkaç defa sürtmek gerekir. Baligin derisinin ve etlerinin zedelenmemesi, baligin 
kesilmemesi için biçagi dik tutmak gerekir. Iç organlarinin temizlenmesi aynen palamutta oldugu gibidir. 
Balik büyüklügüne ve yapilacak yemege göre bütün birakilir veya fileto çikarilir. Pilaki yapilmasi 
düsünülüyorsa kalin dilimlere bölebilirsiniz. Lüfer büyüklügüne göre, kofana ise mutlaka fileto 
yapilmalidir. Sari kanat ise lüferin küçügü oldugundan iki tarafi boyunca biçakla çizilerek bütün birakilir. 
Çinekopu ise çizmeye dahi gerek yoktur.  
Lüfer, çinekop, sarikanat, kofana, levrek, çipura ve özellikle çorbaya uygun kirlangiç, öksüz, adabeyi ve 
iskorpit gibi baliklarin kafalari koparilmaz. Özellikle ilk gruptaki baliklarin yanak ve beyinleri çok 
lezzetlidir.  
Bazi pullu veya pulsuz baliklarin derisi oldukça kalindir. Örnegin sinarit veya dil baligi gibi. Bu baliklarin 
derisini komple çikarabilirsiniz. Bu isleme tulum çikartma denir. Bu durumda biçaginizin ucunu kuyruk 
kismindan derinin altina sokup biraz ayirmak ve sonra oradan tutp yavas yavas yukari dogru çekmek 
gerekir. Gerekirse arada biçaginizla tulum çikartmaya yardim edebilirsiniz. Bu iºlemlerden sonra bolca 
akan kan temizlenmelidir.  
Pullu baliklarin temizlenmesinde pullar etrafa saçilir ve eger bu islemi mutfaginizda yapiyorsaniz etrafi 
batirir. Bu nedenle balikçida temizletmeyi tercih etmelisiniz, yoksa bu islemi evli bir erkek olarak 
yapiyorsaniz karinizdan yiyeceginiz aile boyu firçaya pesinen hazir olmalisiniz.  
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Hangi mevsimde hangi balik yenir?  
 

Barbunya 
Tekir 
Çipura 
Karagöz 
Dilbaligi 
 

Hamsi 
Sardalya 
Uskumru 
Kolyos 
Lüfer 
 

Palamut 
Levrek 
Minekop 
Eskine 
Trança 
 

Sinarit 
Istavrit 
Izmarit 
Kalkan 
Kefal 
 

Kiliç 
Mezgit 
Kirlangiç 
Iskorpit 
Adabeyi 
 

Balikta seker, karbohidrat yok denecek kadar azdir. Protein açisindan ise son derece zengindir. Bu 
özellikleri nedeniyle son derece saglikli bir yiyecektir. 100 gram yagli balik yaklasik 22 gram, yagsiz 
balik ise 10 gram protein içerir. Balik ayni zamanda proteininden en çok faydalanilan besin türüdür. Insan 
vücudu bu proteinin %93’ünden faydalanir. Bu oran kirmizi etlerde ve diger beyaz etlerde çok düsüktür.  
Balik az karbohidrat içermesinin yani sira madensel tuzlar ve mineraller açisindan son derece zengindir, 
bol miktarda fosfor, kalsiyum, iyot ve flor içerir. Balik eti A, B1, B2 ve D vitaminleri açisindan da 
zengindir.  
Üç tarafi denizlerle çevrili ülkemiz, her geçen gün artan çevre kirliligine ragmen balik çesitleri açisindan 
son derece zengin bir ülkedir. Deniz baliklari siyah etli-beyaz etli, yerli ve göçmen olarak siniflara 
ayrilirlar. Beyaz etli baliklarin sindirimi siyah etlilere nazaran daha kolaydir. Jelatin içerdiklerinden 
haslamaya elverislidirler. Tavasi, izgarasi, yagli olduklari mevcsimlerde de izgarasi yapilir. Bunlara örnek 
olarak barbunya, tekir, levrek, kefal, lüfer, kalkan, mercan, çipura, dil, pisi ve kirlangiçi gösterebiliriz.  
Torik, palamut, uskumru, kolyoz, kiliç, hamsi, sardalya, gümüs gibi baliklar da siyah etli baliklar sinifina 
girerler. Bu baliklar beyaz etlilere nazaran daha yaglidirlar ve daha az jelatin içerirler. Bu nedenle 
haslamaya uygun degildirler ve hazimlari daha zordur.  
BARBUNYA: 
Denizlerimizin bu tatli baligi genellikle Ege ve Akdeniz’de bulunur. Yerli bir balik türü olan barbunya 
sicak ve ilik denizlerin kiyiya yakin olan kumlu ve çamurlu diplerinde, az olmakla beraber kayalik 
yerlerde yasar.Genelde 17 ila 20 cm arasinda olup nadiren 40 cm’ye kadar çikar. Kaya Barbunyasi, Kum 
barbunyasi, Ot barbunyasi ve Pasa barbunu diye dört çesidi vardir. Bunlarin içinde en makbulu kaya 
barbunyasidir. Sirti kirmizi ve karin kismi beyaz olan kaya barbununun sirtinda hiç gri leke bulunmaz. 
Kum ve ot barbunyasinda ise sirt gri ile kirmizi renklerin karmasasi halindedir. Pasa barbununun her iki 
yaninda, çeneden kuyruga dogru sari bir serit bulunur. Tekir ile çok karistirilan bu baligin en lezzetli 
zamani Temmuz ile Ekim aylari arasidir. Bu süre zarfinda tavasi, izgarasi ve kagitta kebabi çok güzel 
olur. Tekirden en büyük farkliligi kafasinin daha uzun olusudur. Tekirin kafasi küttür ve çene altinda iki 
adet sakali bulunur.  
TEKIR: 
Barbunyaya çok benzeyen ve yakin akrabasi olan bu balik bütün denizlerimizde avlanir. Karadeniz ve 
Marmara’da avlanilanlar 6 ila 10 cm arasindadir. Ege ve Akdeniz’de ise boylari Barbunya’yi yakalar. 
Çene alti biyiklarinin uzunlugu, küt kafasi ve birinci sirt yüzgeçindeki sari-siyah benekleri ile 
Barbunya’dan ayrilir. Dört mevsim yenebilecek bu baligin en lezzetli zamani, aynen Barbunya’da oldugu 
gibi Temmuz-Ekim aylari arasidir. Tavasi ve kagit kebabi çok güzel olur.  
ÇIPURA: 
Ege’nin meshur yerli baligi olan ve küçük sürüler halinde gezen Çipura son yillarda çiftliklerde de 
üretilmeye baslanmistir. Çipura Elips biçiminde yassi vücudu, beyaz karni, koyu gri sirti ve pembemsi 
yanaklari ile taninir. Atlas Okyanusu, Kuzeybati Karadeniz, Ege ve Akdeniz’de bulunur. Bir zamanlar 
Marmara Denizi’nde de yakalanan ve Alyanak adiyla taninan bu baligin maalesef nesli tükenmis 
bulunmaktadir. Genelde 20 ila 35 cm arasindadir. Ancak 6-7 kg’ya varanlarina da rastlanmistir. Her 
mevsimde zevkle yenebilen bu baligin izgarasi, bugulamasi, çorbasi, firini çok güzel olur. Izgara için 
ideal büyüklük 250 ila 350 gram’dir (3 ila 4 adet/kilo). Daha büyüklerinin firinda pisirilmesi tercih 
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edilmelidir.Bugulama ve çorba için her boyu kullanilabilir. Tadi nefis olan bu baligi katkisiz, yani izgara 
veya firinda yenmesi tercih edilmelidir. Isparoz ve lidaki bu türün küçük çesitleridir.  
KARAGÖZ: 
Çipuranin yakin akrabasi olan Karagöz, elips seklinde, yassi, gümüsi pullari olan yerli bir baliktir. 
Baltabaº, Sivrigaga, Sargos ve Mirmir gibi çesitleri vardir. Ortalama 20-25 cm, en 50 cm boyunda olur. 
Yazin taslik ve yosunluk, midyesi bol yerlerde yasar. Kisin derin sulara çekilir. Her mevsimde yenebilen 
bu balik, özellikle Mayis-Temmuz aylari haricinde daha yagli ve lezzetlidir. Aynen Çipura gibi izgarasi, 
bugulamasi, firini ve çorbasi çok güzel olur. 1 kg ve daha büyüklerinin firini tercih edilmelidir.  
DIL BALIGI: 
Dil baligi da yerli baliklarimizdan olup Ege ve Akdeniz’de bolca yakalanir. Her mevsimde yenebilir. En 
lezzetli zamani kasim ilâ subat aylari arasidir. Tavasi çok güzel olur.Irilerinden fileto çikarilip sis veya 
salçali fileto yapilabilir.  
HAMSI: 
Balik avciligimizin yaklasik üçte ikisini meydana .Gözlerinin gerisine kayan agzi ve yivrilmis burnu ile 
yakin akrabasi Sardalya’dan kolaylikla ayrilir. Gümüs baligi (Aterina) da hamsinin akrabasidir. Boyu 
ortalama 12 cm olup azami 18-20 cm’ye kadar büyürler ve çok büyük sürüler halinde gezerler.  
Karadeniz hamsisi Azak ve Karadeniz olmak üzere ikiye ayrilir. Azak hamsisinin burnu daha küttür. 
Azak Denizi’nde üreyip kislamak üzere güneye, bizim Orta ve Dogu Karadeniz bölgesine inerler; Nisan 
sonunda da kuzeye göç ederler. Karadeniz hamsisi ise Kuzeybati Karadeniz’de ürer, kislamak üzere 
Kasim’dan Subat’a kadar Trakya kiyilarina ve Marmara’ya göç eder. Nisan ayinda da yumurtlamak üzere 
Karadeniz’e çikar. Ayrica Marmara Hamsisi denilen, yalniz Marmara’da çikan, daha küçük ve göç 
etmiyen bir hamsi türü de vardir. Ayni tür Kuzey Ege’de de bulunur. Bu hamsinin sirt rengi daha açiktir.  
Hamsi özellikle Karadeniz yöremizin temel gidasi, temel protein kaynagidir. Fiyatinin ucuz olmasi 
nedeniyle çok genis kitleler tarafindan tüketilir.Hamsinin hemen her türlü yemegi yapilir. Izgara, tava, 
firin, kagit kebabi,bugulama, pilaki, yahni gibi. Siyah etli balik olmasina ragmen bugulamaya son derece 
uygundur.Yaz aylarinda yagsiz oldugu için izgara yerine tava veya bugulamasi tercih edilmelidir. Çesitli 
yemek tariflerini "Hamsi Yemekleri" bölümünde bulabilirsiniz. Kis aylarinda yakalanan hamsi tuzlanip 
saklanir. Buna ançovi tabir edilir. Ayrica balik yagi ve balik unu üretiminde de kullanilmaktadir.  
SARDALYA: 
Hamsinin yakin akrabasi sardalya sürüler halinde yasar ve kiyilar boyunca göç eder. Hamsi gibi Ticari 
degeri çok yüksek bir baliktir. 90.000 ton ile hemen hamsiden sonra yer alir. Kurutularak, tuzlanarak hatta 
balik yagi ve balik unu elde etmekte kullanilir. Sardalya adi konserve isleminden dolayi konserve ile 
özdeslesmistir. Hatta ringa konservesine de ayni ad verilir.  
Sardalya Akdeniz’de 15-20 cm dolaylarindadir. Okyanusta ise 30 cm’ye kadar büyürler. Hamsi Karadeniz 
için neyse sardalya’da Portekiz, Ispanya’nin Atlas Okyanusu kiyilari, Sicilya ve Malta için de ayni seydir. 
Bu ülkelerde birçok yemek sardalya üzerine kurulmustur. Ülkemizde Kuzey Ege’de bolca yakalanan 
sardalyanin en lezzetli mevsimi Temmuz-Ekim aylaridir. Bu sürede çesitli izgaralari, firini ve kagit 
kebabi, bugulamasi ve pilakisi yapilabilir. Kasim-Haziran arasinda ise ancak pilaki ve bugulamasi 
yapilabilirse de bir önceki döneminki kadar lezzetli olmaz.  
Sardalyanin küçügüne papalina tabir edilir; ayiklamadan yemegi yapilir. Tirsi ise sardalya azmanidir. Kil 
tarzinda çok kilçigi vardir ve sardalya kadar lezzetli degildir.  
USKUMRU: 
Kolyosa çok benzeyen ve sürüler halinde dolasan göçmen bir baliktir. Denizlerimizde 30 cm civarinda 
olan uskumru Kuzey Denizi'nde 50 cm’ye kadar büyür. Yaz aylarini Karadeniz’de geçiren uskumru Eylül 
ve Ekim aylarinda Marmara’ya iner ve kisi burada geçirip yumurtlar. Mart ilâ Haziran aylarinda da 
Karadeniz’e döner. Uskumru büyüklügüne göre üç degisik ad ile adlandirilir. En küçügü kalinarya’dir. 
20-25 cm civarinda ve yagli olanlari uskumru, dönüº uskumrusu ise çiroz olarak adlandirilir. Yazin 
yakalananlara ise lipari denir. En lezzetli oldugu dönem Eylül ayindan yumurtlamaya basladigi Ocak ayi 
sonuna kadardir. Bu süre içinde izgarasi, kagit kebabi, dolmasi, köftesi ve tuzlamasi çok güzel olur.Bu 
mevsimlerde yagli oldugundan tavasi tavsiye edilmez. Subat’tan itibaren yagini kaybetmeye 
basladigindan tavasi yapilabilir. Yazin yakalananlar ise pilaki ve tava için uygundur. Ilkbaharda 
Karadeniz’e dönüs yapan çirozlar kurutulur. Esas adi çiroz kurusu olan bu kurutulmus baliga geçen 
zaman içinde ismi kisaltilarak yalnizca çiroz denmeye baslanmistir.  
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Uskumrunun kolyostan önemli farkliliklari asagidadir.  
1. Uskumru ile kolyozun sirt desenleri birbirine benzemekle birlikte kolyosun rengi koyu, uskumrunun ise 
açiktir.  
2. Uskumrunun kuyruk çatalinin içi bos ve iki çizgiden ibaret bir "V" harfi tarzindadir. Kolyosunki ise 
doludur.  
3. Uskumrunun gözleri neredeyse toplu igne basi kadar küçük, kolyosun ise oldukça iridir.  
KOLYOS: 
Uskumruya çok benzeyen bu balik uskumruyla beraber sürüler halinde göç eder. Ayrica Marmara ve Ege 
Denizi’nde yerli türleri de bulunur. Tadi uskumruya nazaran oldukça yavan oldugundan genelde tavasi 
yapilir. Ocak ayi en yagli zamani oldugundan tuzlama için en ideal zamanidir. Tuzlamasi çok güzel olur.  
LÜFER: 
Akdeniz,Karadeniz, Marmara, Hint Okyanusu ve Atlas Okyanusu’nda sürüler dolasan lüfer pullu bir 
göçmen baliktir. Soguk denizlerde yasayanlari daha yagli oldugundan daha da lezzetli olur. Ülkemizde 
Karadeniz’de ve Istanbul Bogazi ile Marmara Denizi’nde yakalananlarin tadi muhtesemdir. Daha güney 
denizlerimize inildikçe yavanlasir ve kendisine mahsus o güzel tad ve kokuyu kaybeder.  
Eylül ortasindan Ocak sonuna kadar olan zamani en yagli ve lezzetli zamanidir. Bu devre içinde izgarasi 
tavsiye edilir. Çinekopun da izgarasi çok iyi olur, ancak mevsimi lüfere göre kisadir. Kasim sonundan 
itibaren azalmaya baslar. Diger zamanlarda, büyüklügüne göre pilakisi, bugulamasi, kagit kebabi ve 
tavasi olur. Ilbharada son derece yagsiz olduklarindan tava, pilaki ve bugulamasi tercih edilmelidir.  
Lüfer büyüklügüne göre en çok isim alan baliktir. Lüfer çesitleri söyledir:  
1. 10 cm’ye kadar................... yaprak (20 adet/kg)  
2. 11-13 cm arasi.................... çinekop(16-19 adet/kg)  
3. 14-16 cm arasi.................... kabaçinekop (10-15 adet/kg)  
4. 17-20 cm arasi.................... sarikanat (9-14 adet/kg)  
5. 21-30 cm arasi ................... lüfer (4-8 adet/kg)  
6. 31-35 cm arasi.................... kaba lüfer(2-3 adet/kg)  
7. 35 cm’den büyük................ kofana ( yaklasik 1 kg/adet veya daha büyük).  
PALAMUT: 
Uskumru,torik ve orkinosu içeren bir familyadandir. Sürüler halinde yasayan pulsuz, siyah etli bir 
göçmen baliktir. Sirti çizgili, karni gümüs rengindedir. Uzunlugu 1 metreye kadar varir. Bu familyanin 
çesitleri bütün denizlerimizde görülmekle birlikte en lezzetlileri Karadeniz ve Marmara’da avlanilan 
tipleridir. Karadeniz ve Marmara palamutunda bastan kuyruga dogru muntazam çizgiler halinde giden, 
dördü koyu, üçü açik 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 
alacali bant ile karin civarinda en az üç adet siyah benek bulunur. Bu cinsin etinin tadi, hakiki palamuta 
nazaran hiç güzel degildir. Ama çok kisi bu özelligi bilmeyip "palamut" diye aldanir ve sonra palamuttan 
sogur.  
Palamut avi Agustos ayinda baslar. Önce Karadeniz’den sürüler halinde vanoz ve çingene palamutu, 
Eylül’den itibaren de palamut gelmeye baslar. En lezzetli zamani da Eylül basindan Subat ortalarina 
kadar olan zamandir. Bu mevsimde çok yagli oldugundan tavasi biraz agir kaçar. Bu nedenle izgarasi ve 
firini tavsiye edilir. Ayni mevsimde yahnisi de harika olur. Diger mevsimlerde tavasi yapilabilir. Palamut 
siyah etli bir balik oldugundan bugulamasi ve çorbasi tavsiye edilmez.  
Palamutun boyuna göre isimlendirilmesi asagidaki gibidir:  
1. 20 cm’ye kadar........................ palamut vanozu  
2. 20-30 cm arasi..........................çingene palamutu  
3. 31-40 cm arasi..........................palamut  
4. 40-45 cm arasi..........................kestane palamutu  
5. 45-50 cm arasi .........................zindandelen  
6. 51-60 cm arasi..........................torik  
7. 61-65 cm arasi..........................sivri  
8. 65-70 cm arasi..........................altiparmak  
9. 70 cm’den büyük......................zindandelen  
Torik ve torigin büyük boylari palamuttan daha çok yaglidir. Bu nedenle tuzlama ve lakerdasi tercih 
edilir.  
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LEVREK, MINEKOP, ESKINE: 
12 degisik türden meydana gelen bu familya ilik ve tropik sukarin sig kesimlerinde yasar. Vücutlari ig 
biçiminde ve yandan hafif basiktir. Pullari oldukça iri olan levreklerin yanlari genelde beyaz, alt 
bölümleri gümüsi, alt yüzgeçi ise sarimsidir. En irileri 1 metreyi geçebilir. Ülkemiz denizlerinde 20 ila 60 
cm arasinda olurlar. Bayagi levrek ve benekli levrek olmak üzere iki tipi mevcuttur. Sirtlarindaki çok 
sayida benek ile ayrilirlar. Benekli levrek Güney Ege ve Akdeniz’de, bayagi levrek ise bütün 
denizlerimizde görülür.  
Karadeniz’de kötek olarak ta bilinen minekop ta bu familyanin diger bir türüdür. Eºkineye çok benzeyen 
minekoplar 30 ila 80 cm arasinda olur. 1 metreden büyük ve 20-25 kg olanlarina da rastlanmistir. 
Eriskinler kiyiya yakin kayalik dipleri, yavrular ise akarsu agizlarini tercih ederler. Parlak mavimsi-gri 
renkteki vücudu sirttan karina dogru inen sari menevisli çizgilerle bezenmistir. Karni gümüsi beyazdir.  
Eskine ise bütün denizlerimizde görünen kiyiya yakin kayalik diplerde yasiyan bir türdür. Ortalama 30 
cm ve 600 gramdir. 3-4 kiloluk irilerine de rastlanmistir. Sirti kamburumsudur ve koyu kahve ile lacivert 
arasi bir renktedir. Karni ise sari-beyaz menevislidir. Basinin içinde, gözlerinin arkasinda herbiri 4-5 gram 
agirliginda iki adet beyaz tas bulunur. Halk arasinda bu taslarin idrar söktürücü ve böbrek tasi düsürücü 
olduguna inanilir.  
Genelde tek gezen, geceleri avlanan ve oyuklar arasindan süzülürcesine dolasan bu baligin baslica besini 
karides ve yavru baliklardir.Yil boyunca yenen levregin çok lezzetli eti vardir. En güzel mevsimi kis 
aylari ve ilkbaharin basidir. Her türlü yemegi yapilan levregin bugulamasi, fifirnda kagit kebabi ve 
mayonezlisi nefis olur. Levrek özellikle sarapli ve mayonezli balik yemeklerine çok güzel gider.  
TRANÇA,SINARIT: 
Trança genelde sinaritlerin irisi için kullanilan bir isimdir. Lagos ve orfozla büyük benzerlik gösterirlerse 
de ayri familyalara mensupturlar.  
 
 
 
 
 
ISTAVRIT: 
Istavrit, Marmara ve Bogaz’da balik avlamaya baslayanlarin ilk tanistiklari baliktir.Agzi öne uzayabilen, 
disleri ince, gözleri iri, kuyrugu derin çatalli ve vücudu ig biçiminde olan göçmen bir baliktir. Marmara, 
Ege ve Karadeniz’de yasayan yerli türleri de vardir. Marmara’da 15-20 cm, Ege’de 30 cm civarinda 
olurlar. Marmara’da boyu 10 cm’nin altinda olan küçük istavritlere kiraça tabir edilir. Karadeniz’in 
dogusunda istavritler palamut büyüklügünde, yaklasik 50 cm boyunda olurlar.Sarikuyruk istavrit veya 
sarikanat istavrit diye anilan tipi sularimizda en çok bulunan türüdür.  
Istavritler sonbaharda Marmara’ya iner, mayis’tan itibaren de Karadeniz’e geri dönmeye baslarlar. Her 
mevsimde yakalanan istavritin en lezzetli oldugu zaman Kasim ila Subat aylari arasidir. Tavasi ve firini 
çok güzel olur.  
IZMARIT: 
Agzi körüklü, gözleri iri, sirt-gögüs ve anüs yüzgeçleri sert diken isinli bir baliktir. Sularimizda iki türü 
vardir: menekºe izmarit ve istargilos. Izmaritin erkekleri disilerden daha iri olurlar. Disiler 20 cm 
civarinda olurken erkekler 25 cm’ye kadar uzayabilir.  
Izmarit midye, deniz solucani ve balik yumurtalari ile beslenen bir dip baligidir. Eti beyaz ve son derece 
lezzetlidir. Tavasi güzel olur. Sonbahar ve kis aylarinda izgarasi dahi yapilir. Izmaritler izgara yapilirken 
ayiklanmaz. Oldugu gibi pisirilip bilahare derisi, bagirsaklari ve kilçiklari ayiklanir. Üzerine limon ve 
zeytinyagi ile kiyilmis maydanoz eklenerek hazirlanir. Pullari kazindiktan sonra derisi tulum çikarilarak 
yapilan tavasi da çok güzel olur.  
KALKAN: 
Karadeniz’in bu ünlü baligi bütün yassi, oval vücudu, bir tarafi siyaha yakin diger tarafi beyaz rengi ve 
beyaz tarafindaki dügmeleri ile taninir. Her iki tarafi siyah olan kaya kalkani’na da nadiren rastlanir. Kaya 
kalkani daha çok Sinop, Samsun yörelerinde çikar. Istanbul Bogazi’nin kuzeyinde, Karadeniz’in batisinda 
avlanan kalkan bir tarafi siyah, bir tarafi beyaz olan bayagi kalkandir. Kalkan karadeniz içinde, kisin 
kuzeyden güneye göç eder.  
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Her mevsim avlanan kalkan bütün sene boyunca yenebilir. En lezzetli zamani Ocak sonundan Mart 
ortalarina kadardir. Tavasi çok güzel olur. Bugulamasi ve kagit kebabi da yapilir. Ilkbahar sonlarindan 
itibaren Agustos ayina kadar yakalanan kalkan yavrularinin tavasi nefis olur.  
KEFAL: 
Yaz aylari disinda lezzetli olan pullu ve göçmen olmayan bir baliktir. Bütün denizlerimizde yetisir. 
Sonbahar, Kis ve Ilkbahar’da çok lezzetlidir. Kefalin bugulamasi ve pilakisi çok güzel olur. Ayrica 
likorinoz denilen tütsülüsü de çok makbuldur. Bir kefal türü olan haskefalin kurutulmus yumurtalari çok 
aranan bir deniz ürünü, bir mezedir. Sari kulak kefalin tavasi ve fileto izgarasi da yapilir.  
Kefal alirken çok dikkat etmek, tercihan tanidik balikçidan almak gerekir. Çünkü kefal kirli ve bulanik 
sulari çok sever ve buralarda diger baliklar yasamazken o yasar. Örnegin Izmir Körfezi’nde diger baliklar 
yasamazken kefal bol miktarda bulunmaktadir. Bu gibi sularda yakalanmis kefal insan sagligi için büyük 
tehlike arzeder.  
KILIÇ: 
Türkiye’mizi çevreleyen denizlerde artik nadir görülen çok lezzetli bir balik türüdür. Akdeniz ve Ege’de 
yil boyunca, Karadeniz’de ise yalniz yaz aylari görülür. Kiliç gibi uzun üst çenesi, lacivert-siyah sirt rengi 
ile taninan bu baligin akrabasi marlin bizim sularimizda bulunmaz. Daha çok Atlas Okyanusu’nda 
Bermuda civarinda bulunan bu balik pisince pembemsi et rengi, kafadan kuyruga kadar uzanan sirt 
yücgeçi ve yuvarlak yerine enine yassi üst çenesiyle kiliçtan ayrilir.  
Her mevsimde yenebilen kiliçin en lezzetli zamani Eylül-Subat arasidir. Bu baligin en güzel defne 
yaprakli sisi olur. Izgarasi ve kagit kebabi da yapilir.  
MEZGIT: 
Tavuk baligi olarak ta bilinen mezgit bütün denizlerimizde bulunmakla beraber en çok Karadeniz’de 
bulunur. Yaz hariç devamli yumurtali durumdadir. Mezgitin yumurtali tavasi, domatesli sotesi güzel olur.  
KIRLANGIÇ: 
Bütün denizlerimizde bulunan kirlangiç 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 
öksüz’den, bu baligin pembe-gri veya komple gri sirti, ve öksüzün ördek gagasini andiran agiz yapisi ile 
ayrilir. Her ikisi de lezzetli olup genelde kirlangiç tercih edilir. Çok gelismis solungaçlari ve girtlak yapisi 
medeniyle ugultu, inilti gibi degisik frekanslarda ses çikarirlar. Bu ses nedeniyle bir birçok balikçi 
tarafindan inleyen balik diye adlandirilir ve ugursuz sayilir.  
Kirlangiç izgara ve tavaya uygun degildir. Bugulamasi, özellikle çorbasi çok lezzetli olur. Haslanmis 
kirlangiçin ayiklanmis etleri mayonezli veya zeytinyag-limon sikarak soguk olarak ta meze olarak lezzetle 
yenebilir.  
ISKORPIT, ADABEYI: 
Kirlangiçtan bahsedince iskorpit ve adabeyini atlamak olmaz. Her ne kadar ayni familyadan olmamakla 
beraber etleri ve uygun olduklari yemekler açisindan çok benzerlik gösterirler. Iskorpit bütün 
denizlerimizde, adabeyi ise genelde Ege'’e bulunur. Iskorpitin sirt dikenleri zehirlidir. Bu nedenle 
balikçiya ayiklattirilmalidir.  
 
 
 
BUGULAMALAR 
 

Alabalik Bugulama 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
4 adet Alabalik (fileto edilmis) 
4 adet defne yapragi 
3 adet domates 
3 adet çarliston biber 
1.5 adet limonun suyu 
70 gr. tereyag(margarin veya likit yag da olabilir) 
250 gr. mantar 
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1 çorba kasigi kapari tursusu 
Tuz ve karabiber 
 
Yapilisi:  
Domatesler halka halinde kesilip yaglanmis tavaya dizilir.Alabalik filetolari 
domateslerin üzerine yerlestirilir.Bakiye domatesler ise dörde bölünüp baliklarin 
aralarina yerlestirilir.  
Çarliston biberler çekirdekleri çikarildiktan sonra uzun seritler (veya halkalar) halinde 
kesilerek baliklarin üstüne yerlestirilir. Ikiye bölünmüs mantarlar, bir çorba kasigi 
kapari tursusu ve defne yapraklari ilave edilir.  
Limon suyu ve baliklarin üst seviyesine kadar su konur, kararinca tuz ve karabiber ilave 
edilir ve kapagi kapatilip hafif ateste 30 dakika pisirilir.  
Not: Isteyenler 2 ila 3 dis dogranmis 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 fincani zeytinyagi 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsiler kafalari koparilip kilçiklari çikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip 
durulanir. Bir kabin içine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz ve taze 
soganlari koyup karistirin. Küçük dogranmis domatesleri üstüne yayin. Durulanmis 
hamsileri içine katip harmanlayin. Karisimi 15 dakika kadar oda isisinda beklettikten 
sonra yayvan bir tepsiye serin. Kalan harci üzerine yayin. Limonu ince dilimler halinde 
kesip üstüne dizin. Zeytinyagini gezdirip kapagini kapatin.  
15 dakika kadar hafif ateste pisrdikten sonra sicak olarak servis yapin.  
Hamsi bugulama 2 gün kadar buzdolabinda saklanabilir. Buzdolabinda saklanmis 
bugulamayi isitip tekrar sicak servis yapabilirsiniz.  
Bugulamaya uygun diger baliklar: 
Sardalya  

 
 
 
 
 

Hamsi Çorbasi 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
100 Gr. Hamsi 
1 adet iri olgun domates 
1 adet kuru sogan 
1 demet maydanoz 
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1 çorba kasigi un 
1 çorba kasigi tereyagi 
4 su bardagi su 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parçalar halinde kesiniz. 5 dakika kadar 4 
bardak tuzlu suda haslayiniz. Haslanmis hamsileri suyunu süzüp kenara aliniz. Bu suyu 
daha sonra kullanacaginizdan dökmeyiniz.  
Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sogani da rendeleyiniz.  
Tereyagini tavada eritip unu kavurunuz. Rendelenmis domates ve sogani ilave edip 
birkaç dakika çeviriniz. Beklettiginiz suyu ilave ediniz. Su kaynamaya yaklasinca 
hamsileri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Notlar:  
1. Bu çorba da tipik bir Trabzon yemegidir. 
2. Arzu edenler, çorbaya limon sikabilirler.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kirlangiç Çorbasi-1 
(4 Kisilik)  
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Malzeme:  
Kirlangiç baligi , 300 gram (orta boy bir adet) 
1/4 adet limon 
1 çorba kasigi sirke 
4 dis sarimsak 
1/2 konserve kutusu hazir garnitür(küçük boy-Tamek) 
1 adet kuru sogan 
1 çorba kasigi tereyag, 
1 çorba kasigi un 
½ demet dereotu (veya maydanoz) 
Tuz,Karabiber  
 
Yapilisi:  
Bir tencerenin içine baligi koyup suyla doldurun.Içine 1/4 limon,1 adet kuru soganin 
göbegi,1 çorba kasigi sirke ile yeterince tuz koyup kaynatin.Kaynamaya basladiktan 5 
dakika sonra baligi tencereden alip kilçik ve derilerini ayiklayin.  
Hazir yarim kutu garnitürü tencereye ilave edin,atesi kisin.Ayiklanmis baligin basini 
temiz bir tülbente sarip tekrar tencereye koyun . Bu arada daha önceki islem sirasinda 
konmus olan sogan ve limonun alinmis olmasina dikkat edin. Ayiklanmis balik etlerini 
çok küçük parçalara dograyip tencereye ilave edin, yeterince karabiber serpin, ince 
dogranmis sarimsaklari ve bir çorba kasigi tereyag ilave edin.  
Ayri bir kapta iki çorba kasigi una tenceredeki sudan ilave ederek bulamaç haline 
getirin, yeterince inceltip tencereye tamamini dökün.  
Tencereye dogranmis dereotu ilave edip hafif ateste 15-20 dakika pisirin.  
Not:  
1. Limonu ,çorbayi içerken istege göre sikmaniz tavsiye olunur. 
2. Çorbayi indirdikten sonra, ayri bir kasede bir yumurta ile bir limon suyunu çirpip 
terbiye olarak ilave edebilirsiniz (bakiniz, sos ve garnitürler bölümü).  
Çorbaya uygun diger baliklar: 
Balik çorbasi her baliktan yapilabilir ancak asagidakiler en iyi lezzeti verir. Iskorpit, 
Adabeyi , Öksüz, Trança (kafasi), Lagos (küçük boy)  
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Kirlangiç Çorbasi-2 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
Kirlangiç baligi , 300 gram (orta boy bir adet) 
¼ adet limon 
1 çorba kasigi sirke 
4 dis sarimsak 
1 adet patates (iri) 
1 adet kuru sogan 
1 çorba kasigi tereyag, 
½ çay bardagi pirinç 
½ demet dereotu (veya maydanoz) 
tuz  
karabiber  
 
Yapilisi:  
Bir tencerenin içine baligi koyup suyla doldurun.Içine 1/4 limon,1 çorba kasigi sirke ile 
yeterince tuz koyup kaynatin. Kaynamaya basladiktan 5 dakika sonra baligi tencereden 
alip kilçik ve derilerini ayiklayip küçük parçalara ayirin. Suyunu çorbada kullanmak 
üzere ayirin.  
Tavada tereyagini eritin. Ince dilimlenmis sogani tereyaginda, yumusayana kadar 
pisirin. Küçük küpler halinde dogranmis patatesleri de ilave edip pisirin. Karisimin 
tamamini ayirmis oldugunuz balik suyuna ekleyin. Baliklarla birlikte pirinci de ilave 
edin.  
Tencereye dogranmis dereotu ilave edip hafif ateste 15-20 dakika pisirin.  
Not:  
1. Limonu ,çorbayi içerken istege göre sikmaniz tavsiye olunur. 
2. Çorbayi indirdikten sonra, ayri bir kasede bir yumurta ile bir limon suyunu çirpip 
terbiye olarak ilave edebilirsiniz (bakiniz, sos ve garnitürler bölümü).  
Çorbaya uygun diger baliklar: 
Balik çorbasi her baliktan yapilabilir ancak asagidakiler en iyi lezzeti verir. Iskorpit, 
Adabeyi , Öksüz, Trança (kafasi), Lagos (küçük boy)  

 
 

Levrek Bugulama 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
1 kg levrek 
4 adet domates 
100 gr mantar 
2 dis sarimsak 
2 dilim limon 
1 çorba kasigi beyaz sarap 
1 çorba kasigi tereyagi 
2 çorba kasigi domates sosu 
3 adet sivribiber 
5-6 dal ince kiyilmis maydanoz 
karabiber  
kekik, tuz 
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Yapilisi:  
Levrekleri temizleyip iki yanindan fileto çikartin. Domatesleri rendeleyin. Mantarlari 
limonlu suya yatirin.  
Derince bir borcam kaba levrek filetoleri yerlestirin. Üzerine rendelenmis domatesleri 
ve mantari yayin. Sarimsak, beyaz sarap, domates sosu, kekik, tuz, karabiber, yesil 
biber, kiyilmis maydanoz ve tereyagini ekleyin. Üzerine limon dilimlerini yerleºtirin. 
170oC’a isitilmis firinda 20 dakika piºirin.  
Sicak servis yapin.  

 
Mayonezli Balik Çorbasi 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
1/2 kg kirlangiç 
1 bas sogan 
2 adet defne yapragi 
½ demet maydanoz 
3-4 dis sarmisak 
1/4 kavanoz hazir mayonez 
tuz  
kirmizi pul biber 
 
Yapilisi:  
Tencereye 5-6 bardak su, defne yapragi, ayklanmis maydanoz, bir bas bütün sogan ve 
baligi koyup 15 ila 20 dakika kaynatin. Baligi kevgirle sudan alip derisini, kilçiklarini 
ayiklayin, kuyrugunu ve kafasini ayirin. Ayikladiginiz parçalari temiz bir tülbente sarip 
suya iade edin ve 1 saat kadar kaynatin.  
Mayoneze dövülmüs sarmisaklari ilave edip karistirin. Kirmizi biberle balik suyunu 
yavas yavas ilave edip karistirin. Baliklari da ilave edip kaynatin.  
Sicak servis yapiniz.  
Dikkat: Bu çorba bir defada tüketilmelidir.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Iskorpit, adabeyi, öksüz  

 
 

Mercan Bugulama 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
4 adet mercan (herbiri yaklasik 250 gr.) 
2 adet kereviz (yapraklari ile birlikte) 
2 adet havuç 
2 adet kuru sogan 
1 adet iri patates 
1 adet limonun suyu 
1 su bardagi su 
1/2 su bardagi zeytinyagi 
Tuz ve karabiber 
 
Yapilisi:  
Kerevizleri soyduktan sonra halkalar ince halinde dograyin ve yarisini tepsiye dizin. 
Patatesleri soyduktan sonra küçük parçalar halinde, havuçu ince halkalar halinde 
dograyin. Sogani da parçalar halinde dograyip havuç ve patatesle karistirin ve yarisini 
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kerevizlerin arasina ve üstüne yerlestirin.  
Pullari ve içleri iyice temizlenmis mercanlari kereviz halkalarinin üstüne 
yerlestirin.Kararinca tuz ve karabiberini ekin. Baliklarin üstüne dilimlenmis kerevizlerin 
kalan yarisini dizin. Kerevizlerin arasina pataesleri, havuçlari ve soganlarin kalanini 
yerlestirin. Zeytinyagini,limon suyunu ve suyu ilave edip üzerlerini yikanmis kereviz 
yapraklari ile örtün. Üzerini kapakla kapatip önce orta, sonra hafif ateste 20 dakika 
kadar pisirin. Suyu azalirsa su ilave edin.  
Sicak servis yapin.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Mezgit Bugulama 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
½ kg mezgit 
2 adet domates 
2 adet yesil biber 
3 yemek kasigi tereyagi 
1 ½ su bardagi su 
½ demet maydanoz 
3 adet marul yapragi 
Tuz ve karabiber 
 
Yapilisi:  
Balikçinizdan temizlenmis olarak aldiginiz mezgitleri fileto halinde iri parçalara 
bölünüz. Yikadiktan sonra tuzlayip dinlendiriniz.  
Domates ve biberleri halkalar halinde kesiniz. Maydanozu ince kiyiniz.  
Bugulama yapacaginiz kaba marul yapraklarini tabanin tamamini kaplayacak sekilde 
yerlestiriniz. Üzerlerine parçalanmis ve tuzlanmis mezgitleri yerlestiriniz. Üzerine 
domates, biber ve maydanozlari, baliklarin tamamini kapayacak tarzda koyunuz. 
Tereyagini parçalar halinde üzerlerine yerlestirip suyu ilave ediniz. Kapagini kapayip 
orta ateste 20 dakika pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Not:  
Mezgit Karadeniz’de çok tutulan baliklardan biridir. Mezgit, Trabzon mutfaginda çok 
kullanilan bir baliktir ve mezgit bugulama da meshur bir Trabzon yemegidir.  

 
 

Sardalya Bugulama 
(4 Kisilik)  
Malzeme:  
400 Gr. Sardalya 
4 adet iri domates 
5-6 adet çarliston biber 
5-6 dis sarimsak 
Sivi yag 
Tuz  
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Karabiber  
1 adet limon 
 
Yapilisi:  
Orta büyüklükte bir tepsi hafifce yaglanir ve halkalar halinde kesilmis domateslerin 
yarisi bir sira halinde dizilir. Sardalyalarin aralarina ufak parçalar halinde dogranmis 
sarimsagin tamami yerlestirilir , baliklarin üzerine yeterince tuz ve karabiber serpilir.  
Baliklarin üzerine ince halkalar halinde dilimlenmis limonun tamami ile çekirdekleri 
çikartildiktan sonra ince ve uzun seritler halinde kesilmis çarliston biberlerin tamami ile 
halkalar halinde kesilmis domateslerin kalani yerlestirilerek baliklarin üstü örtülür.  
Tepsiye yarim çay bardagi likit yag ile bir çay bardagi su ilave edilir ; tepsinin üstü bir 
kapak ile kapatilarak orta ateste 40 dakika kadar pisirilir.(Biber ve domateslerin ölmesi 
yemegin pistigini gösterir. Tepsinin suyunu zaman zaman kontrolda yarar vardir. Eger 
biter gibi olursa su ilavesi gerekir.)  
Bugulamaya uygun diger baliklar: 
Hamsi, Kefal (dilimlenmis)  

 
 
 
 
 
 
DENIZ ÜRÜNLÜ YEMEKLER 
 

Ahtapot Izgara 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 adet ahtapot 
 
Yapilisi:  
Taze ve yeni yakalanmis ahtapot taslara vurularak yumusatilir. Bu islem sirasinda 
ahtapot köpük salmaya baslar ve köpükler bitene kadar bu isleme devam edilir. 
Yumusatilmis ahtapot birkaç gün güneste kurumaya birakilir.  
Mangalda mangal kömürü yakilarak kor haline getirilir. Mangala yerlestirilen tel 
izgaranin üzerine ahtapot konularak kizartilir. Kizartilmis ahtapot bilahare küçük 
parçalara dogranarak kirmizi sogan esliginde meze olarak sunulur.  
Sicak veya soguk servis yapilir.  
Not: Bu yemek Ege Adalari’na ve bu adalardan gelmis göçmenlerimize mahsus çok 
lezzetli bir deniz yemegidir. Bugünlerde ülkemizde unutulmaya yüz tutmus bu yemek 
halen Ege Adalari’nda ve Yunanistan’da halâ son derece revaçtadir. Lokanta ve 
kafelerde sakiz rakisi "Uzo" ile birlikte sunulmaktadir.  
BBC-Prime’in 22.05.99 tarihinde saat 13.00’de yayinlanan "Mediterranean Cookings-
Greece" isimli programdan alinmistir.  

 
Ahtapot Salatasi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 ½ kg ahtapot 
1 adet limon 
1 fincan zeytinyagi (tercihan sizma) 
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Tuz  
 
Yapilisi:  
Ahtapotlari dövülmüs olarak aliniz ve deep-freeze’de 2 ila 3 gün bekletiniz. Güzelce 
yikayip düdüklü tencerede yarim saat yumusayincaya kadar haslayiniz. Haslandiktan 
sonra derisini soyup atiniz ve pembemsi beyaz derisini kusbasi dograyiniz.  
Dogranmis ahtapotlari servis tabagina alip tuzlayiniz. 1 fincan zeytinyagi ve 1 adet 
limonun suyunu çirpiniz. Karisimi ahtapotun üzerine gezdiriniz.  
Soguk servis yapiniz.  
Not:  
Ahtapot salatasini isterseniz marul yapraklari, dilimlenmis domates, yesil zeytin ve 
maydanozla süsleyebilirsiniz.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ahtapot Yahni 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 ½ kg ahtapot 
3 adet sogan (orta boy) 
½ su bardagi zeytinyagi 
1 çorba kasigi salça 
1 adet domates 
3 adet defne yapragi 
2 çorba kasigi sirke 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Ahtapotlari dövülmüs olarak aliniz ve deep-freeze’de 2 ila 3 gün bekletiniz. Güzelce 
yikayip düdüklü tencerede yarim saat yumusayincaya kadar haslayiniz. Haslandiktan 
sonra derisini soyup atiniz ve pembemsi beyaz derisini kusbasi dograyiniz.  
Tencerede sivi yagi kizdiriniz. Sogani ince dograyip kizgin yagda yumusayincaya kadar 
soteleyiniz. Bilahare küp tarzinda kesilmis domatesleri ve salçayi ilave ediniz. Birkaç 
sefer çevirdikten sonra ahtapotlari ilave ediniz. Defne yapraklarini, tuz ve karabiberi ve 
bir su bardagi su ilave edip kisik ateste 10-15 dakika pisiriniz. Ocagi söndüreceginize 
yakin sirkesini ilave ediniz.  
Arzuya göre soguk veya sicak servis yapiniz.  

 
Deniz Ürünleri Dolmasi 
(4 Kisilik)  
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Malzeme: 
 
16 Adet iri çarliston biber 
1 su bardagi yildiz sehriye 
500 gram karisik deniz mahsulu (midye, karides, kalamar gibi) 
2 adet kuru sogan 
4 dis sarimsak 
½ demet dereotu 
½ demet maydanoz 
sivi yag 
tuz  
karabiber  
dolma bahari 
 
Yapilisi:  
Biberlerin baslarini kesip çekirdek yataklarini çikariniz ve bol su ile yikayiniz. Deniz 
mahsullerini küçük parçalar halinde kesin. Çok az yagi tavaya koyun. Deniz 
mahsullerini, küçük kesilmis sogan ve sarmisagi ilave edip soteleyin. Ince kiyilmis 
maydanoz, dereotu ve taze soganlari ilave edin. Tuzunu, dolma baharini ve karabiberini 
ekleyin.  
Yildiz sehriyeleri haslayip deniz mahsullerinin üstüne ilave edin. Iyice karistirip 
çarliston biberlerinin içine doldurun. Biberleri az yaglanmis firin tepsisine dizin. Orta 
sicakliktaki firinda (180oC) biberlerin rengi degisinceye kadar pisirin.  
Sicak servis yapiniz.  
Not: Bu yemek için patlican da kullanabilirsiniz.  
Bu yemege uygun deniz mahsulleri: 
Hamsi,sardalya, karides, midye(ayiklanmis), kalamar(ayiklanmis),  

 
 
 
 

Kalamar Tava 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg kalamar (11- 12 adet) 
1/2 su bardagi sivi yag 
Un  
Tuz  
Terbiye için: 
2 çorba kasigi karbonat 
2 çorba kasigi toz seker 
1 adet limonun suyu  
Yapilisi:  
Kalamarlari balikçiniza ayiklatin. Iyice yikadiktan sonra terbiye ile ovun. Sonra en az 
30 dakika dinlendirin. Bacaklari gövdelerden ayirin. Bacaklari kisa parçalar halinde, 
gövdeyi ise halkalar halinde dograyin. Dogranmis kalamarlari yeterince tuz katilip 
karistirilmis beyaz una bulayin.  
Fritöze sivi yag koyup kizdirin. Kalamarlari gruplar halinde fritöze atip kapagini 
kapatin. Iki dakika sonra çikarip kagit havlu serilmis servis tabagina alin. Bu isleme 
kalamarlar bitene kadar devam edin.  
Sicak servis yapin.  
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Notlar:  
7. Kalamar çok su içeren ve bu nedenle piserken etrafa çok yag siçratan bir deniz 

ürünüdür. Bunun için fritöz tercih edilmelidir. Yoksa kapakli bir tava 
kullanilmalidir.  

8. Kalamar çok çabuk yanan ve sertlesen bir üründür. Bu nedenle pisirme süresine 
çok dikkat edilmelidir. Ayrica tavada yapiyorsaniz atesi iyice kismaniz gerekir. 
Aksi taktirde kizgin tavanin dibine degen kalamarlar siyahlasir ve lezzetlerinden 
çok sey kaybederler.  

 
Kanton Usulü Karides 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
40- 50 adet karides (cimcime) 
2 çorba kasigi sivi yag 
2 adet yumurta 
1 çorba kasigi misir unu 
1 çorba kasigi soya sosu 
1 çorba kasigi üzüm sirkesi 
Tuz  
1 çay kasigi kirmizi biber 
1 çay kasigi zencefil 
1 çay kasigi tane kara biber 
 
Yapilisi:  
Tane karabiberi havanda dövün. Zencefili ve kirmizi biberi ekleyip karistirin.  
Yumurtalari, bir tanesinin beyazini ayirarak kirin, soya sosu ile karistirin. Ayni karisima 
hazirladiginiz baharati da ekleyip tekrar karistirin.  
Ayirdiginiz yumurta beyazina misir ununu ekleyip karistirin. Karidesleri ayiklayip 
karisima katin. 20 dakika kadar dinlendirin.  
Sivi yagi bir tavada kizdirin. Karidesleri yagda kizartin. Kizarmis karidesleri kenara alip 
ayni yaga yumurtali karisimi dökün. Pismeye baslarken karidesleri ilave edin.  
Sicak servis yapin. Servis yaparken tabaga garnitür olarak haslanmis brokkoli ve 
dogranmis taze sogan koyabilirsiniz.  

 
 
 
 

Karides - Genel Hazirlanis 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
Karides  
½ tencere su 
1 çorba kasigi tuz 
1 adet kuru sogan 
1 çorba kasigi sirke 
 
Yapilisi:  
Suyu derince bir tencereye koyun. Içine tuzu ve sirkeyi ilave edip tuzlar eriyinceye 
kadar karistirin. Sogani dörde bölüp ilave edin ve suyu kaynatin.  
Karidesleri içine bosaltip kaynatin. Bilahare kevgire alip süzün ve soguk suyla yikayin. 



 20 

Sonra alip porsiyonlara bölüp "deep freeze"de saklayin.  
Not:  

9. Böyle hazirladiginiz karidesleri hemen hemen (aksi tariflerde belirtilmedikçe) 
bütün karides yemek, meze ve salatalarinda kullanabilirsiniz.  

10. Karidesleri ögünlük miktarlarda kaplara bölüp dondurmak ve ileride 
kullanilmak üzere saklamak çok yararli bir yöntemdir. Donmus karideslerin 
çözülünce diri kalmasi için önce buzdolabinizin alt gözünde 2-3 saat +5oC’a 
soguyuncaya kadar bekletin. Bilahare dondurun.  

11. Karideslerin kaynatilma süresi çok kisa olmakla beraber büyüklüklerine göre 
fark eder. Küçük (cimcime) karidesler için kaynatma süresi 5-6 dakikadir. Bu 
süre iri (Jumbo) karidesler için ise 10-12 dakikadir. Daha fazla haslamamaya 
dikkat edin. Aksi takdirde çok yumusar ve diriliklerini kaybederler.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Karides Güveç (Düsük Kalorili) 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
28-30 adet karides(cimcime, haslanmis ve ayiklanmis) 
4 adet çarliston biber 
3 adet domates (iri) 
4 tatli kasigi süt 
1 çay kasigi karabiber 
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tuz  
100 gram kasar peyniri (rendelenmis) 
tereyagi  
 
Yapilisi:  
Domatesler kusbasi olarak, çarliston biberler ise çekirdekleri ve iç damarlari 
çikarildiktan sonra halkalar halinde dogranir. Hazirlanmis domates ve biberler bir kapta 
karistirilarak tuzlanir. Porsiyonluk güveç kaseleri yarisina kadar hazirlanmis karisim ile 
doldurulur. Üzerlerine, kase basina yaklasik 7 adet küçük karides yerlestirilir. Kalan 
karisimla karideslerin üstü, kaselerden bir parmak tasacak tarzda örtülür. Kararinca 
karabiber serpildikten sonra her kaseye bir çorba kasigi süt ile yarim kibrit kutusu 
büyüklügünde tereyagi ilave edilir.  
Kaseler 200oC’a ayarli firinda 30 ila 35 dakika pisirilir. Pismis güveçler firindan 
çikarilip üzerlerine rendelenmis kasar peyniri serpilerek tekrar firina verilir. Kasar 
peynirleri güveçlerin üstünü tamamen örtecek sekilde eriyince firindan çikarilir.  
Sicak servis yapilir.  
Sair hususlar: 
Karides güveç yapilirken tereyag ve süt yerine pesamel sos ta kullanilabilir. Bu 
uygulama da çok güzel bir tad vermektedir ancak besin degeri açisindan biraz daha 
agirdir. Yukaridaki tarifin en büyük özelligi kalori degerinin düsük olmasidir.  
Ayni yemek büyük güveç kasesinde de yapilabilir. Ancak ayni tadi vermiyeceginden 
porsiyon güveç kaselerinin kullanimi tercih edilmelidir.  
Karides güveçin bir de önceden kavrularak yapilani vardir (bakiniz "Karides Güveç-2"). 
Tadi çok güzel olmakla birlikte kalori degeri oldukça yüksektir.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Karides Güveç (Kavurmali) 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
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28-30 adet karides(cimcime, çig) 
4 adet çarliston biber 
3 adet domates, iri. 
2 adet kuru sogan, iri 
1 çorba kasigi biberiye 
½ çay kasigi karabiber 
½ çay kasigi kirmizi pul biber 
1 çay kasigi zencefil 
1 yemek kasigi margarin 
100 gram rendelenmis kasar peyniri 
 
Yapilisi:  
Karidesler çig iken ayiklanir ve bir kenara ayrilir.  
Soganlar dörde bölünüp ince halkalar halinde dogranir. Biberlerin kapaklari kesilip 
çekirdek yuvalari çikarildiktan sonra boylamasina ikiye bölünür ve dogranir. 
Domatesler de küçük küpler halinde dogranir.  
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 çatal veya tahta kasik yardimiyla 
ezilir. Karidesler ilave edilir; tavanin kapagi kapatilarak 5 dakika pisirilir ve kenara 
alinir.  
Hazirlanmis karisim kaselere eºit olarak bölünür. Kaseler 200oC’a ayarli firinda 10 
dakika pisirilir. Pismis güveçler firindan çikarilip üzerlerine rendelenmis kasar peyniri 
ve kirmizi piul biber serpilerek tekrar firina verilir. Kasar peynirleri güveçlerin üstünü 
tamamen örtecek sekilde eriyince firindan çikarilir.  
Sicak servis yapilir.  
Sair hususlar: 
Ayni yemek büyük güveç kasesinde de yapilabilir. Ancak ayni tadi vermiyeceginden 
porsiyon güveç kaselerinin kullanimi tercih edilmelidir. Ayrica porsiyon kaseler 
yemegin uzun süre sicak kalmasini saglar.  
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Karides Kokteyl 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
Karides(cimcime) , 200 gram 
Marul veya kivircik yapragi, körpe, 4 adet 
Limon suyu, 1 kahve kasigi 
Ketçap, 4 çorba kasigi 
Mayonez, 4 çorba kasigi 
Domates suyu, 1 çorba kasigi( sulandirilmis salça da olabilir) 
Konyak, 1 tatli kasigi (istege tabi) 
Tuz, karar miktarda 
Kirmizi biber, karar miktarda 
 
Yapilisi:  
Usulüne göre haslanmis karidesler bas ve kabuklarindan ayiklanir.Ayiklanan 
karideslerin üçte biri ince ince kiyilir, bakiyesi ise bütün olarak bir kenara ayrilir.  
Derince bir kapta mayonez, ketçap ve domates suyu iyice çirpilarak 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 
dogranmis karidesler ilave edilerek tekrar karistirilir.  
Marul yapraklari ince seritler ve küçük parçalar halinde dogranir.Dogranmis marul 
yapraklari, 4 adet sarap bardagina, bardagi %50 dolduracak tarzda yerlestirilir; 
üzerlerine mayonez-ketçapli karisim esit miktarlarda dökülür.  
Kalan karidesler bardaklarin kenarlarina dizilir.Her bardagin kenarina estetik açidan bir 
adet daire seklinde kesilmis limon dilimi yerlestirilir.  
Soguk servis yapilir.  
Sair hususlar: 
Karides kokteyli içeren bardak, tatli tabagi üzerinde bir tatli kasigi ile servis 
yapilmalidir Tatli tabagina, güzel görüntü vermesi için ,kizartildiktan sonra dörde 
bölünmüs, üzerine tereyag sürüldükten sonra siyah veya kirmizi havyar konmus tost 
ekmegi ile servis yapmakta yarar vardir.  
Bardagin üstüne yerlestirilecek tursu (i.e. salatalik tursusu) görünüse güzellik vermekle 
birlikte kokteylin tadini bozar, tavsiye edilmez.  
Ayni kokteyl kerevit ile de yapilmaktadir fakat ayni tadi vermemektedir.  
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Karides Kavurma (Çin Usulü) 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
½ kg karides (cimcime-çig) 
4 dis sarimsak 
3 adet yesil soga1 adet domates (irice) 
1 çorba kasigi domates püresi (veya salçasi) 
1 kahve fincani sivi yag 
1 adet kök zencefil (kibrit kutusu büyüklügünde ve taze) 
1 çay kasigi tane karabiber 
½ çay kasigi Tabasco (Aci sos) 
1 çorba kasigi beyaz sarap 
1 çorba kasigi soya sosu 
Tuz karabiber 
 
Yapilisi:  
Sivi yagi derin bir kapta kapta kizdirin. Zencefilleri ince ince dograyin. Sarmisaklari da 
ince dograyin ve ikisini birlikte kizgin yagda yumusayana kadar pisirin.  
Çig karidesleri ayiklayip karisima ilave edin ve 2 dakika kadar pisirin. Önceden 
havanda dövülmüs tane karabiberleri, Tabasco'yu ve domates püresini ilave edip 
karistirmaya devam edin.  
Bu arada domatesi de küçük küpler halinde dograyin ve soya sosu ve sarap ile birlikte 
karisima katin.  
Yesil soganin yalniz yesil kisimlarini kibrit çöpü büyüklügünde daha önceden dograyip 
hazirlayin ve bu asamada ilave edin. Tadlandirmak için yeterince tuz ve karabiber 
serpin.  
Sicak servis yapin.  
 
BBC-Prime "The Miracles of Fish (11.02.98, saat 23.30) isimli programdan alinmistir.  

 
Karidesli Pilav 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
200 gr. karides 
1 su bardagi pilavlik pirinç 
1 fincan tereyag 
1/2 su bardagi zeytinyagi 
1 bas sogan 
2 adet domates 
2 adet yesil biber (aci olmayan) 
1 çay kasigi toz seker 
Tuz  
Karabiber  
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Yapilisi:  
Haslanmis ve ayiklanmis karidesleri (bakiniz Karides-Genel Hazirlanis) büyüklüklerine 
göre iki veya üç parçaya bölün. Tereyaginda kavurun. Kavurmaya dogranmis bir bas 
sogani ilave edin. Soganlar seffaflasmaya baslayinca sivri biberleri ve bilahare iri 
dogranmis domatesleri ilave edin. Kapagini kapatip bir süre domatesler eriyinceye kadar 
pisirin. Tuzunu ve biberini ekip pirinci içine dökün. Zeytinyagini ve sekeri ilave edip 
karistirin. Üstünü örtecek kadar su döküp önce kuvvetli, sonra hafif ateste pirinç suyunu 
çekene kadar , yaklasik 10 ila 15 dakika pisirin. Bu süre sonunda bir kere harmanlayip 
üstünü kalin bir peçeteyle örtüp demlendirin.  
Sicak servis yapin.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Ahtapot, kalamar, midye veya bunlarin karisimlari  

 
 

Midye Dolmasi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
30 adet büyük boy midye 
6 adet kuru sogan 
1 su bardagi zeytinyagi 
200 gr. Çam fistigi 
2 su bardagi pirinç (Baldo veya Bersani) 
4 bardak su (iki defa) 
4 kahve fincani kus üzümü 
2 çorba kasigi toz seker 
Tuz  
Karabiber  
Yenibahar  
Tarçin  
 
Yapilisi:  
Midyelerin kabuklarinin üstlerini biçakla kaziyarak iyice temizleyin ve karinlarini 
dipteki kasi kirarak tamamen açin (dikkat ikiye bölmeyin). Midyenin içindeki sakal ve 
incileri sivri bir makasin ucuyla temizleyin. Iyicene yikayip süzülmesi için bir kevgire 
koyup bekletin.  
Soganlari ufak parçalar halinde dograyin, fistikla beraber zeytinyaginda kavurun. Buna 
yikanmis pirinç ve tuz ilave edin. Pirinç suyunu çekince karabiber, tarçin, yenibahar, toz 
seker ve dört bardak su ilave edin. Pirinç suyunu çekinceye kadar orta hararetli bir ateste 
pisirin ve bilahare kapagini kapayip sogumaya birakin. Soguyunca kapagi açik 
midyelerin içine iyice doldurun ve midyelerin kapaklarini kapatin. Midyeleri bir 
tencerenin içine muntazam bir sekilde hareket edemiyecek bir tarzda dizin, üzerine 
tekrar 4 bardak su dökün ve agir ateste suyunu çekene kadar pisirin.  
Servisini limonla beraber soguk olarak yapin.  
Dikkat edilecek hususlar: 
Midye çok dikkat edilmesi gereken bir deniz ürünüdür. Kirli sulardan, iskelelerin demir 
ve ahsap ayaklarindan toplanan midyeler hiçbir tad vermeyecegi gibi sagliga zararli da 
olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak tanidiginiz bir balikçidan alinmasi sarttir.  
Bir dahaki pisirmenizde yenibahar yerine köri (curry) deneyebilirsiniz. Degisik bir 
lezzet ve aroma verir. Karar sizin.  
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Midye Tava 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
40 ila 60 adet ayiklanmis midye 
½ litre bira 
1 su bardagi un 
1 su bardagi zeytinyagi 
1 tatli kasigi sirke 
2 ila 3 adet yumurta 
Tuz  
Karabiber  
Kirmizi toz biber 
Limon  
3 Dilim bayat ekmek 
6 ila 8 adet ceviz içi 
 
Yapilisi:  
Balikçidan aldiginiz ayiklanmis midyeleri yikadiktan sonra sakal ve inci açisindan 
kontrol ediniz. Bazi midyelerin içinde "sakal" tabir edilen tek bir kil ile "inci" tabir 
edilen tas taneleri olabilir. Eger varsa bunlari sivri uçlu bir makas ile temizleyin. 
Temizlenmis midyeleri bir kaba koyup üzerine biranin tamamini döküp buzdolabinin 
+5oC’lik bölümünde en az 12 saat bekletin. Dinlenmis midyeleri çikarip birayi süzün 
(asla yikamayin).  
Bayat ekmek dilimlerinin içlerini iyice ufalayin ve su ilave ederek koyu bir bulamaç 
haline getirin. Iyice dvülmüs ceviz içlerini, bir çorba kasigi zeytinyagini, bir tatli kasigi 
sirkeyi, birkaç damla limonu,kararinca kirkizi toz biberi ve tuzu ilave edip karistirin. 
Iyice karistiktan sonra bir kenara koyun. Bu yapilan sosun adi tarator’dur.  
Tavada zeytinyagini iyice kizdirin. Midyeleri önce una, sonra çirpilmis 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 
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yapin.  
Dikkat edilecek hususlar: 
Midye çok dikkat edilmesi gereken bir deniz ürünüdür. Kirli sulardan, iskelelerin demir 
ve ahsap ayaklarindan toplanan midyeler hiçbir tad vermeyecegi gibi sagliga zararli da 
olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak tanidiginiz bir balikçidan alinmasi sarttir.  
Midyelerin alindigi zaman taze (en fazla bir günlük) olmasi lazimdir. Aksi taktirde 
kabarmaz.  
Her ne kadar bazi kisiler midye tavaya limon sikiyorlarsa da tavsiye edilmez. Midye 
taratorla yenir.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Soslu Karides 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
Karides(iri), 24 adet 
250 gr krema 
1 bardak beyaz sarap 
1 adet havuç 
1 sap kereviz 
1 bas kuru sogan 
1 adet limon 
½ demet maydanoz 
5 çorba kasigi un 
1 bardak zeytinyagi 
karabiber  
tuz  
 
Yapilisi:  
Çig karideslerin bas ve kabuklarini ayiklayin, sonra karidesleri içinde limonlu su 
bulunan bir kaba koyup 30 dakika kadar dinlendirin. Kevgirde sulari süzüp durulayin. 
Una bulayip kizgin zeytinyaginda kizartin. Tavadaki yagi süzüp bir kenara alin ve 
tavada kalan karideslerin üzerine ºarap dökün. Ince kiyilmis havuç, sogan, kereviz 
yapragi tuz ve biberle karistirilip karideslere ilave dilerek 10 dakika kadar pisirilir; 
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bilahare karidesler bir baska tabaga alinir. Kalan karisim kuvvetli bir atese oturtulup 
krema karistirilarak eklenir. Biraz koyulasinca karidesler eklenir ve bir tasim 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 çorba kasigi un 
½ bardak sicak su 
3 adet domates 
½ demet maydanoz 
175 gram makarna (spagetti) 
Sivi yag 
2 çorba kasigi kirmizi sarap 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Kuru sogani ince dilimleyin. Maydanozu dograyin. Domatesi küçük küpler halinde 
kesin.  
Tavada sivi yagi kizdirin. Çigden soydugunuz karidesleri tavada soganlarla birlikte 
kavurun.Üzerine 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 süzün. Tabaklara koyduktan sonra 
üzerleine karides yahniyi taksim ederek servis yapin.  
Sicak servis yapin.  

 
 
 
 
 
 
FIRIN VE IZGARALAR 
 

Dil Kardinal 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
2 ad. dil baligi (çok iri) 
24 adet karides 
½ su bardagi rendelenmis kasar peyniri 
3 adet kuru sogan 
3 dis sarimsak 
3 su bardagi un 
3 çorba kasigi krema 
250 gr mantar 
5 çorba kasigi tereyag 
3 su bardagi su 
tuz  
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Yapilisi:  
Dil baligi filetolari karides sayisi kadar enine seritlere bölün. Çig karidesleri ayiklayip 
her seridin ortasina bir tane yerlestirin. Seritleri rulo yapip küçük bir kürdan parçasiyla 
tutturun. Rulo yaptiginiz parçalari bir toprak kaba veya borcama yerleºtirin.  
Tereyagini kizdirip unu kavurun. Ince kiyilmis sogani ve sarmisagi ekleyip karistirin. 
Sirasiyla mantari, suyu ve son olarak ta kremayi ekleyin. Hazirladiginiz sosu rulolarin 
üzerine dökün.  
160oC’a isitilmis firinda 20 dakika pisirin. Çikarip üzerine kasar rendeleri serpip tekrar 
pisirin. Sicak servis yapin.  
Not:  
Yemegi porsiyon toprak kaplarda yaparsaniz, gerek servis ve gerekse manzara açisindan 
daha güzel olur.  

 
Hamsi Firin 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg hamsi 
2 adet domates 
1 adet limon 
sivi yag 
tuz  
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini kopararak ve içlerini bas parmaginizla temizleyiniz. Kilçiklarini 
çikarip fileto haline getiriniz ve kapatiniz.  
Firin tepsisini hafifce yaglayip hamsileri aralarinda bosluk kalmayacak tarzda bir ters, 
bir düz diziniz.  
Domatesleri ve limonu ince halkalar halinde dograyiniz. Baliklari tuzladiktan sonra 
üzerlerine domates ve limonlari esit araliklarla diziniz.  
180oC’a isitilmis firinda 25-30 dakika kadar pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Not:  
Hamsiler firinda iken zaman zaman kurumamasi için kontrol ediniz. Eger kuruyorsa ki 
bu hamsilerin yagsiz olmasindan kaynaklanir, üzerlerine hafifce sivi yag gezdiriniz.  

 
 
 
 

Kagitta Levrek 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg (2 ila 3 adet) levrek (deniz levregi) 
1 çay bardagi su 
1/2 çay bardagi zeytinyagi 
1/2 çay bardagi beyaz sarap 
1 bas kuru sogan 
1 adet limon 
Tuz  
Karabiber  
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Yagli kagit 
 
Yapilisi:  
Balikçidan karni ve pullari temizlenmis olarak aldiginiz levrekleri tekrar kanlari 
gidinceye kadar iyice yikayiniz ve sularinin süzülmesi için kenara koyunuz. Suyu 
süzülmüs levreklerin içini ve disini tuzlayiniz karabiberleyiniz ve oda sicakliginda 20-
25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).  
Baliklari alacak büyüklükteki firin tepsisine, baliklarin üstünü örtebilecek büyüklükte 
bir yagli kagidi seriniz. Halkalar halinde kestiginiz soganlari kagidin üzerine, baliklarin 
alt kisimlarinin kagida temasina mani olacak tarzda diziniz. Soganlarin üzerine baliklari 
bir ters, bir yüz olarak yerlestiriniz. Belirtilen ölçülerdeki su, zeytinyagi ve beyaz sarabi 
baliklarin üzerine dökünüz. Bir adet limonu sikip suyunu tepsiye ilave ediniz (Isteyenler 
limonu dilimler halinde kesip baliklarin üzerine de yerlestirebilirler). Tekrar tuz ve 
kararinca karabiber serpip baliklarin üstünü, hava almayacak tarzda yagli kagit ile 
kapatiniz.180oC’a kadar isitilmis firina tepsiyi sürünüz. Pisme süresi baliklarin 
büyüklügüne bagli olup yaklasik 45 dakikadir. Baliklarin pistigini yagli kagidin hafifçe 
kavrulmaya baslamasi ile anlayabilirsiniz.  
Sicak servis yapiniz. Yaninda kalite beyaz sarap en uygun içecektir.  
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 yapragi 
4 çorba kasigi zeytinyagi 
Tuz  
Karabiber  
8 adet yagli kagit 
 
Yapilisi:  
Palamutlari ayiplayip kafa ve kuyruklarini ayirdiktan sonra fileto çikariniz. Yagli 
kagitlari ikiºer ikiser üst üste koyduktan sonra her yagli kagida bir adet filetoyu 
yerlestiriniz. Üzerine halka halka kesilmis sogan, dilimlenmis ve çekirdegi çikarilmis 
domates, soyulmus sarimsak ve çekirdekleri çikarilip uzunlamasina dilimlenmis yesil 
biberleri ve defne yapraklarini yerleºtiriniz. Tuz, biber ve zeytinyagini (balik basina 1 
kasik) ekleyip kagitlari sikica kapatiniz. 160oC’a isitilmis firinda 30 dakika pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Kofana, minekop, çipura,karagöz, tekir, barbunya, kalan (dilimlenmis)  

 
Lüfer Izgara 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg lüfer 
Tuz  



 31 

Karabiber  
Zeytinyagi  
 
Yapilisi:  
Lüferleri balikçinizdan ayiklanmis olarak aliniz, çünkü lüfer pullu bir balik olup 
ayiklanmasi, özellikle etrafi kirletmeden ayiklanmasi oldukça zordur. Eger bütün olarak 
almissaniz ayiklama islemi su sekilde yapilmalidir:  
Pullarin kolay kazinmasi için önce baliklari iyice yikayin. Pullari kuyruktan basa dogru 
önce biçak sirti bilahare biçagin keskin tarafi ile ayiklayin. Solungaçlarini yaka 
tarafindan çekerek ve baligi hirpalamadan çikarin. Karnini yararak bagirsaklarini 
çikarin, karnini iyice yikayin ve süpürge gibi bir sey ile karindaki siyah derileri 
temizleyin. Balik iriyse (3 adet, 1 kilo) yan taraflarini kuyruktan basa dogru biçak ile 
çizin.  
Baliklarin karin kismina hafifce tuz ve karabiber, derisine ise yalniz tuz sürüp 20 dakika 
kadar bekletin (marine edin). Izgara yapilacagi zaman üzerine hafifçe zeytinyagi sürüp 
hazirlamis kömür atesinin üzerinde tel izgara ile (atesten 5 ila 6 cm yukarda) pisirin.  
Notlar:  

12. Lüfer familyasi, iriligine göre 5 degisik cinsten olusur: Yaprak, Çinekop, Sari 
kanat, Lüfer ve Kofana. Bunlardan yaprak çok küçük olup yakalanmasi dahi 
günahtir. Çinekop ise, yaklasik 20-25 adeti bir kilo gelen küçük balik olup daha 
çok tava için uygundur. Kofana ise familyanin en büyük baligidir, izgara için 
fazla büyüktür; daha çok bugulama ve benzeri yemeklere gider. Izgara için en 
uygun olanlari lüfer ve sarikanattir.  

13. Lüferin en iyi mevsimi Eylül sonu ile Ocak ortasidir. Bu mevsimde yapilan 
lüfer izgaraya (eger Bogaz veya Karadeniz lüferi ise) zeytinyagi sürmek 
gerekmez.  

14. Izgara kömür atesi yerine, izgaraya ayarlanmis firinda kapak açik olarak ta 
yapilir. Kömür atesi gibi olmamakla beraber yine de tadi çok güzel olur.  

15. Bazi kisiler, solungaçlari çikardiktan sonra balign karnini yarmadan 
temizlemeyi tercih ederler. Bu durumda karnina maydanozlu sogan piyazi 
doldurarak ta izgara yapabilirsiniz.  

Bu yemege uygun diger baliklar: Sarikanat  
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Firinda Palamut 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
2 adet palamut 
2 adet domates 
1 adet limon 
2 adet çarliston biber (veya aci olmayan yesil sivri biber) 
Sivi yag 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Palamutlarin bagirsaklari temizlenip çikarildiktan sonra kafalari ve kuyruklari kesilerek 
ayrilir. Balik, bir tarafi kilçikli, diger tarafi kilçiksiz olmak üzere fileto olarak ikiye 
ayrilir. Iyice yikandiktan sonra hafifce tuzlanir ve biberlenir. Bir kenerda 20 dakika 
kadar dinlendirilir.  
Baliklari alacak bir tepsi yaglandiktan sonra palamutlar derili kisimlari tavaya gelecek 
tarzda yerleºtirilir. Üzerlerine çekirdekleri çikarilmis ve halkalar halinde kesilmis 
domates, halka halinde kesilmis limon ve sogan yerlestirilir. Çekirdekleri çikarilmis ve 
uzunlamasina kesilmis biberler de yerleºtirilir. Orta hararetli (yaklasik 180-200oC) 
firinda 45-50 dakika pisirilir.  
Sicak servis yapilir.  
Not: Ayni yemek alaturka kiremit üzerinde de yapilabilir.  
Bu yemege uygun diger baliklar: Çingene palamutu  
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Patatesli Balik Firin 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1/2 kg beyaz etli balik 
3 adet patates (irice) 
3 adet yumurta 
½ su bardagi sivi yag 
1 çorba kasigi un 
1 çorba kasigi galeta unu 
100 gr. Kasar peyniri 
karabiber  
tuz  
 
Yapilisi:  
Baliklari temizleyip baslarini ayirdiktan sonra fileto tarzinda ikiye ayiriniz ve 
kuyruklarini kesip atiniz (Bu islemi baliklari alirken balikçiniza da yaptirabilirsiniz). 
Balik filetolarini yanmazda tavada, iki çorba kasigi tereyag ilave ederek derileri hafifçe 
kahverengilesinceye kadar kizartiniz. Kizarmis baliklari sogumaya birakiniz. Bilahare 
deri ve kilçiklarini ayiklayip beyaz etleri küçük parçalara ayiriniz.  
Patatesleri soyup küçük parçalar halinde (kesme seker büyüklügünde) dograyiniz ve 
tavada kizartiniz. Kizarmis patateslerin üstüne karabiber ve tuz ilave serpiniz. 
Yumurtalari patateslerin üzerine kirip unu ilave ediniz ve iyice karistiriniz.  
Pyrex kap veya tepsiyi yaglayiniz ve üstüne galeta unu serpiniz ve balik etlerini üzerine 
yerlestiriniz. Karisimi tepsideki baliklarin üstgüne dökünüz. 1500C firinda 25 ila 30 
dakika pisiriniz. Çikarip üzerine rendelenmis kasar peyniri serpip tekrar firina koyunuz. 
5 dakika sonra çikariniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Dikkat:  
Rendelenmis kasar peynirlerinin tamamen erimis olmasina ancak yanmamis olmasina 
dikkat ediniz.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Beyaz etli bütün baliklar  

 
Sardalya Izgara 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg sardalya 
10-25 adet taze (yoksa salamura) asma yapragi. 
tuz  
 
Yapilisi:  
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Sardalyalari kafalarini kopararak ve içlerini bas parmaginizla temizleyiniz. Üstündeki 
pullari parmaklarinizla temizleyiniz.  
Kapakli tel izgarayi açip alt kapagina asma yapraklarini bir sira olarak diziniz. Asma 
yapraklarinin üzerine saldalyalari bir sira halinde diziniz. Sardalyalari tuzladiktan sonra 
asma yapraklarinin kalanlarini baliklarin üzerine dizip tel izgaranin kapagini kapatiniz. 
Kor haline gelmis mangal kömürü üzerinde önce bir tarafini, sonra diger tarafini 
çevirerek kizartiniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Not:  
Eger mangal atesini kullanmaktan mahrumsaniz ayni islemi elektrikli izgara veya 
kapagi açik firinda da yapabilirsiniz.  

 
 
 
 

Ispanyol Usulü Sardalya 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
750 gram sardalya 
4 dis sarimsak 
½ demet maydanoz 
½ su bardagi galeta unu 
50 gram tereyag 
Sivi yag 
karabiber  
kirmizi biber 
tuz  
 
Yapilisi:  
Sardalyalari kafalarini kopararak ve içlerini bas parmaginizla temizleyiniz. Üstündeki 
pullari parmaklarinizla temizleyiniz. Kilçiklarini çikarip fileto haline getirip kapatiniz.  
Maydanozlari ince kiyiniz ve sarmisaklari çok küçük parçalar halinde kesiniz.Tuz, 
karabiber, kirmizi biber, maydanoz ve sarmisagi iyice karistiriniz. Baliklari bu karisima 
bulayiniz.  
Firin tepsisini sivi yag ile yaglayip baliklari diziniz. Artan karisimi baliklarin üzerine 
serpiniz. Tereyagini findik büyüklügünde parçalara bölüp baliklarin üzerine 
serpistiriniz. Firini 180oC’a isitip tepsiyi yerlestiriniz. Baliklari yaklasik 25 dakika 
pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Bu yemege uygun diger baliklar: Hamsi  

 
Sicilya Usulü Sardalya 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
750 gram sardalya 
1 adet kuru sogan 
2 dis sarimsak 
1 su bardagi ufalanmis ekmek içi 
3 çorba kasigi kus üzümü 
3 çorba kasigi çam fistigi 
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2 çorba kasigi kasar rendesi 
1 çorba kasigi kiyilmis maydanoz 
3 adet defne yapragi 
1 adet limon 
1 çorba kasigi seker 
5 çorba kasigi zeytinyagi 
1 çorba kasigi sirke 
Tuz  
Dolma bahari 
 
Yapilisi:  
Sardalyalari kafalarini kopariniz ve içlerini bas parmaginizla temizleyiniz. Üstündeki 
pullari da parmaklarinizla temizleyiniz. Kilçiklarini çikarip fileto haline getiriniz.  
Kiyilmis sogan ile sarmisagi zeytinyagda sote ediniz. Üzüm, çamfistigi ve iki kasik 
ayirarak ekmek içini ilave ediniz. Birkaç dakika kavurup sogumaya birakin. Sekerin 
yarisini, maydanoz, peynir ve baharati ilave ediniz.  
Karisimi balik fileto üstüne bolca koyunuz ve üstünü diger bir fileto ile kapatiniz. Bu 
islemi filetolar bitene kadar tekrarlayiniz. Filetolari hafif yaglanmis bir tepsiye diziniz 
ve baliklarin üstüne bir çorba kasigi yag gezdiriniz. 200oC’a isitilmis firinda 15 dakika 
pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Bu yemege uygun diger baliklar: Hamsi  

 
Seyh-ül-Meze   
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg küçük istavrit (kraça) 
un  
kizartma yagi 
kürdan  
 
Yapilisi:  
Kraçalari ayiklamadan kuyruklarindan tutatarak keskin bir biçakla kilçigi siyira siyira 
iki yanindan fileto çikarin. Yikayip, suyunu süzüp durulayin. Tuzlayip buzdolabina 
koyun. Arzu ettiginiz zaman hazir baliklari buzdolabindan çikarip unlayin ve kizgin 
yagda altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin. Kizarmis baliklari yuvarladiktan sonra 
birer kürdan ile sabitleyip açilmasina engel olun.  
Bu mezeyi ezilmis sogan piyazi ve yagda kizartilmis findik patatesler esliginde ikram 
edebilirsiniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Küçük sardalya (Papalina degil)  

 
Tuzlu Balik 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 adet (asgari 1 kg) levrek 
2 kg tuz (tercihan diºli sanayi tuzu yoksa sofra tuzu) 
Karabiber  
Aluminyum folyo  
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Sos için: 
½ çay bardagi limon suyu 
½ çay bardagi zeytinyagi 
1 çay kasigi çok ince kiyilmis maydanoz  
Yapilisi:  
Balikçidan karni temizlenmiº ancak pullari temizlenmemis olarak aldiginiz levregi 
tekrar kanlari gidinceye kadar iyice yikayiniz ve sularinin süzülmesi için kenara 
koyunuz. Suyu süzülmüs levreklerin içini ve disini tuzlayiniz karabiberleyiniz ve oda 
sicakliginda 20-25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).  
Baliklari alacak büyüklükteki firin tepsisine aluminyum folyoyu seriniz. Tuzun üçte 
birini folyonun üstüne, balik büyüklügünü biraz geçicek tarzda serip üzerine baligi 
yerlestiriniz. Baligin yarilmis olan karnini küçük bir folyo parçasi ile kapatiniz. Kalan 
tuzu baligin tamamini kalinca örtücek tarzda döküp elinizle sekillendiriniz.  
Firini 180oC’a ayarlayip baligi firina, firin isinmadan kayunuz. Asgari bir saat pisiriniz. 
(Firinin isisini 30 dakika sonra 160oC’a düsürünüz.) Tepsiyi firindan çikarip baligin 
üzerindeki sertlesmis tuzu sertçe bir aletle (örnegin çekiçle9 kiriniz. Baligi dagitmadan 
kilçiklarini ayiklayip lop etlerini tabaklara dagitiniz. Üzerine az miktarda sos ilave 
ediniz.  
Sicak servis yapiniz. Yaninda kalite beyaz sarap en uygun içecektir.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Kofana, minekop, lagos, sinarit v.b. beyaz etli bütün iri baliklar (adedi 1kg’dan büyük).  

 
 
 
 
 
 
 
 
HAMSI YEMEKLERI 
 

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 fincani zeytinyagi 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsiler kafalari koparilip kilçiklari çikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip 
durulanir. Bir kabin içine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz ve taze 
soganlari koyup karistirin. Küçük dogranmis domatesleri üstüne yayin. Durulanmis 
hamsileri içine katip harmanlayin. Karisimi 15 dakika kadar oda isisinda beklettikten 
sonra yayvan bir tepsiye serin. Kalan harci üzerine yayin. Limonu ince dilimler halinde 
kesip üstüne dizin. Zeytinyagini gezdirip kapagini kapatin.  
15 dakika kadar hafif ateste pisrdikten sonra sicak olarak servis yapin.  
Hamsi bugulama 2 gün kadar buzdolabinda saklanabilir. Buzdolabinda saklanmis 
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bugulamayi isitip tekrar sicak servis yapabilirsiniz.  
Bugulamaya uygun diger baliklar: Sardalya  

 
Hamsi Çorbasi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
100 Gr. Hamsi 
1 adet iri olgun domates 
1 adet kuru sogan 
1 demet maydanoz 
1 çorba kasigi un 
1 çorba kasigi tereyagi 
4 su bardagi su 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parçalar halinde kesiniz. 5 dakika kadar 4 
bardak tuzlu suda haslayiniz. Haslanmis hamsileri suyunu süzüp kenara aliniz. Bu suyu 
daha sonra kullanacaginizdan dökmeyiniz.  
Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sogani da rendeleyiniz.  
Tereyagini tavada eritip unu kavurunuz. Rendelenmis domates ve sogani ilave edip 
birkaç dakika çeviriniz. Beklettiginiz suyu ilave ediniz. Su kaynamaya yaklasinca 
hamsileri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Notlar:  
1. Bu çorba da tipik bir Trabzon yemegidir. 
2. Arzu edenler, çorbaya limon sikabilirler.  

 
 

Hamsi Diblesi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
500 gr iri hamsi 
250 gr pirinç (1 su bardagindan 1 parmak fazla) 
5 adet karalahana yapragi 
1 çay bardagi kiyilmis maydanoz 
1 adet kuru sogan 
2 çay kasigi karabiber 
2 çorba kasigi tereyagi 
Tuz  
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini kopararak, biçak kullanmadan temizleyin. Kilçiklarini çikararip 
fileto haline getirin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari tamamiyle gidinceye 
kadar yikayin.  
Lahana yapraklarini ince ince kiyip pirinçle ve maydanozla harmanlayin. Tuz ve 
karabiber ilavesiyle tadlandirin.  
Tereyagini tavada eritip sogani kavurun. Pirinçli lahanayi ekleyip karistirin. Tencereye 
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karisimin yarisini koyun. Hamsi filetolarin yarisini açarak karisimin üstüne serin. Kalan 
karisimi üzerine ilave edin. Onun da üstüne kalan hamsi filetolari açarak dizin. Üzerini 
1 parmak geçecek kadar su ekleyip orta ateste pisirin.  
Sicak servis yapin.  
Not:  
Dibleye istenirse 1 çorba kasigi çanm fistigi ilave edilebilir, daha güzel bir tad verir.  

 
Hamsi Dolmasi-1 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
500 Gr. Iri hamsi 
2 adet kuru sogan 
1 demet maydanoz 
½ çay bardagi sivi yag 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsiler kafalari koparilip kilçiklari çikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip 
durulanir. Her iki tarafi tuzlanir ve biberlenir.  
Soganlar ince halkalar halinde dogranir; tuz ve karabiber serpilip biraz ovulur. Ince 
kiyilmis maydanozlar karisima katilip iyice karistirilir.  
Ayiklanmis bir hamsinin üzerine harçtan bir miktar konarak üstü diger bir hamsiyle 
kapatilir ve hamsiler hafif yaglanmis bir tepsiye dizilip sivi yagin kalani üzerine dökülür 
ve 150OC sicakliga ayarlanmis firinda 40 dakika kadar pisirilir.  
Sicak veya ilik servis yapilir.  
Not:  
Hamsi dolmanin bir de yagda kizartilani vardir. Bakiniz "HAMSI DOLMA-2".  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hamsi Dolmasi-2 (Hamsi Kus) 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
500 Gr. Iri hamsi 
2 adet kuru sogan 
1 demet maydanoz 
Yeterince un 
2 yumurta 
Yeterince sivi yag 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
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Hamsiler kafalari koparilip kilçiklari çikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip 
durulanir. Her iki tarafi tuzlanir ve biberlenir.  
Soganlar ince halkalar halinde dogranir; tuz ve karabiber serpilip biraz ovulur. Ince 
kiyilmis maydanozlar karisima katilip iyice karistirilir.  
Ayiklanmis bir hamsinin üzerine harçtan bir miktar konarak üstü diger bir hamsiyle 
kapatilir ve her iki tarafi iyice unlanir ve çirpilmis yumurtaya bulanir.  
Sivi yag bir tavada iyice kizdirildiktan sonra hazirlanmis hamsi dolmalar yagin içine 
konup her iki yüzü çevrilerek kizartilir.  
Sicak servis yapilir.  
Not:  
Kizartma islemi esnasinda özellikle hamsiyi çevirirken çok 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 çay kasigi karabiber 
1 su bardagi zeytinyagi 
Tuz  
 
Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz.  
Soganlari ince kiyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurunuz.  
Biberleri enlemesine kesip ilave ediniz. 2 domatesi küp seklinde keserek ilave ediniz. 
Maydanozu ince dograyiniz. Sarmisaklari küçük parçalar halinde kesiniz. Karisima iave 
ediniz. Tuz ve karabiberini de koyunuz. 2-3 dakika çevirip firindan indiriniz. Firin 
tepsisine hamsilerin yarisini derileri tepsiye gelecek tarzda diziniz. Üzerlerine karisimi 
döküp onun da üzerine kalan hamsileri, derileri yukari bakacak tarzda diziniz.  
Ayirdiginiz domatesi ve limonun birini halkalar halinde kesip hamsilerin üzerine 
dekoratif bir sekilde diziniz. Diren limonu sikip suyunu tepsiye ilave ediniz. 160-180oC 
firinda 30 dakika pisirip sogumaya bvirakiniz.  
Soguk servis yapiniz.  
Not:  
Bu yemek tipik bir Rize yemegidir.  

 
Hamsi Firin 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg hamsi 
2 adet domates 
1 adet limon 
sivi yag 
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tuz  
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini kopararak ve içlerini bas parmaginizla temizleyiniz. Kilçiklarini 
çikarip fileto haline getiriniz ve kapatiniz.  
Firin tepsisini hafifce yaglayip hamsileri aralarinda bosluk kalmayacak tarzda bir ters, 
bir düz diziniz.  
Domatesleri ve limonu ince halkalar halinde dograyiniz. Baliklari tuzladiktan sonra 
üzerlerine domates ve limonlari esit araliklarla diziniz.  
180oC’a isitilmis firinda 25-30 dakika kadar pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Not:  
Hamsiler firinda iken zaman zaman kurumamasi için kontrol ediniz. Eger kuruyorsa ki 
bu hamsilerin yagsiz olmasindan kaynaklanir, üzerlerine hafifce sivi yag gezdiriniz.  

 
Hamsi Güveç 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
½ kg hamsi 
2 adet domates 
2 adet yeºil biber 
1 adet patates 
¼ bag pazi (veya ispanak) 
1 çay bardagi misir unu 
1 adet yumurta 
1 adet kuru sogan (veya mevsiminde ½ demet taze sogan) 
2 su bardagi su 
1 kahve fincani zeytinyagi 
tuz  
 
Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz.  
Domatesleri küp seklinde, biberleri de çekirdek yataklarini çikarip enine dograyin. 
Patatesleri rendeleyin. Temizlenmis paziyi iki dakika kadar haslayip süzgece aliniz ve 
ince ince dograyiniz. Sogani ince kiyiniz.  
Tüm malzemeyi genis bir kapta harmanlayip iki su bardagi su ilave ediniz ve bilahare 
toprak güvece basaltiniz. 160-180oC firinda 40 dakika pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Not: Bu yemek Dogu Karadeniz’e özgüdür.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Hamsi Köftesi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
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½ kg hamsi 
2 kahve fincani un 
1 demet maydanoz 
1 çay kasigi kuru nane 
1 çay kasigi kekik 
1 adet kuru sogan 
2 adet yumurta 
Sivi yag (yeterince) 
tuz  
karabiber  
sumak  
 
Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz. Bilahare çok küçük parçalara dograyiniz  
Maydanozlari ince kiyiniz. Soganlari rendeleyiniz. Içine diger malzemelerle birlikte 
dogranmis hamsileri koyup iyice harmanlayiniz.Yumurtalari çirpip ilave ediniz ve 
tekrar karistiriniz (Mutfak robotunuz varsa karistirma islemini orada yapabilirsiniz).  
Harmanlanmis malzemeyi küçük toplar halinde yogurunuz. Kizgin yagda çevirerek 
kizartiniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Not: Bu yemek Orta ve Dogu Karadeniz’e özgüdür.  

 
Hamsi Mücver 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
250 Gr. hamsi 
2 adet iri patates 
2 adet yumurta 
1 tutam dereotu 
1 su bardagi un 
Sivi yag (Zeytinyagi olabilir) 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini koparip kilçiklarini çikararak fileto olarak ayiklayin, yikayip 
durulayin. Ikiye ayirip her iki tarafini tuzlayin ve her filetoyu tekrar ikiye bölün.  
Patatesleri soyup ince rendeleyin, sikip suyunu çikarin. Rendelenmiº patatesleri bir kaba 
alin ve önce yumurtalari ilave edip iyice karistirin. Sonra sirasi ile unu, ince kiyilmis 
dereotunu, hamsiyi, tuz ve karabiberi ilave edip tekrar karistirin.  
Tavada sivi yagi iyice kizdirin. Çorba kasigi ile karisimi yaga dökün ve mümkün oldugu 
kadar yassilastirin. Bir yüzü kizardiktan sonra diger yüzünü çevirerek kizartin. Bu 
islemi karisimin tamami bitene kadar tekrarlayin.  
Kizarmis mücverleri kagit havlu serilmis servis tabagina alin.  
Sicak servis yapin.  
Not:  
Daha hafif olmasini istiyorsaniz, karisimin tamamini yaglanmis tepsiye döküp 180oC’a 
isitilmis firinda da pisirebilirsiniz.  
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Hamsi Sarma 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
400 Gr. hamsi 
1 demet karalahana 
4 adet taze sogan 
1 demet maydanoz 
2 çorba kasigi sivi yag 
Tuz  
Kirmizi biber 
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini koparip kilçiklarini çikararak fileto olarak ayiklayin, yikayip 
durulayin. Her filetoyu ikiye ayirip tuzlayin.  
Bir tencerede karalahana yapraklarini tuzlu suda yumusayincaya kadar kaynatin. 
Çikarip sap ve damarlarini kesin.  
Diger bir kapta ince kiyilmis taze soganlari, kiyilmis maydanozu, tuz, karabiber ve 
kirmizi biberi karistirip yumusayincaya kadar ovun ve 2 çorba kasigi sivi yagi ilave edip 
karistirin. Içine hamsileri ekleyin. Karisimi karalahana yapraklarina yelestirip azar 
miktarda margarin koyup kenarlari da kapanacak tarzda rulalar haline getirin. Rulolari 
aralarinda bosluk kalmayacak tarzda firin tepsisine dizin ve üzerlerine firça ile sivi yag 
sürün. 180oC’ta 20 dakika kadar firinlayin.  
Sicak olarak servis yapin.  
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Hamsi Tatlisi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 

250 gr. hamsi 
250 gr. un 
5 adet yumurta 
2 su bardagi su 
1 çay kasigi zeytinyagi 
¼ limonun suyu 
tuz  
1 su bardagi zeytinyag 
½ fincan yesil fistik 
½ fincan findik  

Jöle malzemesi: 
1 adet muz 
1 adet portakal 
100 gr ahududu 
1 adet kirmizi elma 
1 adet seftali 
2 su bardagi su 
300 gr. seker  
Serbet malzemesi: 
½ kg toz seker 
2 su bardagi su 
1 çay kasigi limon suyu  

Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz.  
Su kaynama noktasina geldiginde un ve tuz ilave ederek sürekli karistiriniz. Yaklasik 7 
dakika kaynadiktan sonra bir iki damla zeytinyagi gezdirip çeyrek limonun suyunu 
ekleyiniz. Bir iki dakika karistirdiktan sonra atesten indirip sogumaya birakiniz.  
Hamur iliyinca yumurtalari kirip yogurun ve hamuru cevizden küçük parçalara ayiriniz. 
Içlerine hamsi filetolarini birer birer yerlestirip hamurlari kapatiniz. Hamurlu hamsileri 
zeytinyaginda pembelesinceye kadar kizartiniz.  
Surubu hazirlayiniz. Kizarmis hamsili hamurlari atip 5 dakika kadar bekletiniz ve 
bilahare tepsiye diziniz.  
Muz hariç diger meyveleri kabuklarini ile birlikte küçük parçalara kesiniz ve 
çekirdeklerini ayiklayiniz ve bir kapta birlestiriniz. Buna soyulup dilimlenmis muzlari 
ilave ediniz. Su ve ºeker ilave ederek piºiriniz. Hazirlanan jöleyi hamsili hamurlarin 
üzerine dökünüz.  
Yarim saat bekletip soguk servis yapiniz.  
Notlar:  
1. Bu bir tipik bir Rize tatlisidir. 
2. Böylece hamsinin yapilmadik hiçbir yemegi kalmadi.  
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Hamsi Tava-1 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
800 gr-1 kg iri hamsi 
Un  
Tuz  
Kizartma yagi 
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini kopararak, biçak kullanmadan temizleyin. Bas parmaginizinla 
karnini kuyruga kadar yarip kilçiklarini çikarin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile 
kanlari tamamiyle gidinceye kadar yikayin.  
Hamsi filetolari kapatin ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yagi 
iyice kizdirin.  
Hamsileri una bulayin ve fazla unu atmak için hafifce silkeleyip tavaya kuyruklari 
tavanin içine, koparilmis bas kisimlari tavanin disina gelecek tarzda ve birbirlerine 
temas edercesine dizin. Bir tarafi kizarmis baliklari, önce tavanin yagini süzüp tavanin 
kapagi marifetiyle ters çevirin. Yagi tavaya iade edip öbür taraflarini da kizarin.  
Sicak servis yapin.  
Notlar:  

16. Baliklari kizartmak için zeytinyagini tercih edin.  
17. Baliklari daire tarzinda dizmek zor gelebilir. Bu yalniz görüntü içindir. Baliklari 

teker teker tavaya yerlestirip masa ile de çevirebilirsiniz.  
18. Yagin kizgin olmasina dikkat edin.  
19. Hamsiyi tavaya çok miktarda koymayin. Yagi sogutur ve asiri yag emmesine 

neden olur.  
 

Hamsi Tava-2 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
800 gr-1 kg iri hamsi 
Misir unu 
Tuz  
Zeytinyagi  
 
Yapilisi:  
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Hamsileri kafalarini kopararak, biçak kullanmadan ve kilçiklarini çikartmadan 
temizleyin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari tamamiyle gidinceye kadar 
yikayin.  
Hamsileri tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yagi iyice kizdirin.  
Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak için hafifce silkeleyip tavaya serbest 
bir sekilde ve azar azar dizin. Bir tarafi kizarmis baliklari masa ile ters çevirip öbür 
taraflarini da kizartin.  
Sicak servis yapin.  
Notlar:  

20. Misir unu baliga çok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kilçiklari çikarilmadan 
pisirilmesi ve böylece yenmesi tavsiye olunur.  

21. Misir unu fazla yag emmeyecegi için kagit havluya gerek yoktur.  
22. Yagin kizgin olmasina dikkat edin ve yagi sogutmamak için hamsileri azar azar 

tavaya koyun.  
 
 
 
 
 
 

Hamsi Tuzlama 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
500 gr iri hamsi 
tuz( diºli sanayi tuzu) 
 
Yapilisi:  
Hamsileri yikayip pullarini biçak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup 
kafalarini koparin ve basparmaginiz yardimiyla karinlarini temizleyin. Temizlenmis 
baliklari iyice yikayin ve kilçiklarini ayiklayip iki parça 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 üzerine kapatilmis 
filetolari bir ters bir yüz olarak dizin. Üzerlerini tuz ile örtün ve tekrar filetolari bir ters 
bir düz dizip üzerlerini tuzla örtün. Baliklar bitinceye kadar bu islemi tekrarlayin. Son 
olarak üstüne bir tabak veya tahta koyup onun üzerine de agirlik (örnegin temiz bir tas) 
koyun. Filetolar, eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir olur.  
Servis yapmadan önce tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesinde bekletin. Üzerine 
zeytinyagi limon sikin.  
Notlar:  

23. Hamsileri fileto çikarmadan ve kafasini koparmadan, solungaçlarindan tutup 
karnini yarmadan temizlemek te mümkündür. Bu durumda tuz balik eti ile fazla 
temas etmiyecegi için daha lezzetli olur. Ancak baliklarin kafalarini tasla ezmek 
gerekir.  

24. Sofra tuzu yerine iri çekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.  
25. Tuzlama 15 günden fazla saklanacaksa salamurasini 15 günde bir yenilemek 

gerekir.  
Bu yemege uygun diger baliklar: Sardalya  

 
Kiremitte Hamsi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
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½ kg. Hamsi 
1 adet limon 
3 adet yesil biber (aci olmasin) 
10 adet defne yapragi 
2 adet domates 
½ demet maydanoz 
½ çay bardagi zeytinyagi 
Tuz  
Karabiber  
 
Yapilisi:  
Hamsileri, kafalarini kopararak ve kilçiklarini çikararak fileto halinde ayiklayiniz; 
yikayip durulayiniz. Kapatip bütün balik haline getiriniz.  
Domatesleri küp seklinde, yesilbiberleri de çekirdek yeteklerini çikarip önce boyuna, 
bilahare her seridi üç parçaya kesiniz. Limonu ikiye böldükten sonra ince dilimler 
halinde dograyiniz. Maydanozu da ince dograyiniz.  
Kiremite sirasiyla hamsi,domates, biber, dilimlenmis limon ve defne yaragini diziniz. 
Üstlerine zeytinyagini döküp maydanozlari serpiniz.  
160-180oC’taki firinda 30 dakika pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Notlar:  
1. Bu çorba da tipik bir Dogu karadenis yemegidir. 
2. Arzu edenler zeytinyagi yerine tereyagi kullanabilirler. Daha lezzetli ancak daha agir 
olur.  

 
 
 
SALATALAR 
 

Ahtapot Salatasi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 ½ kg ahtapot 
1 adet limon 
1 fincan zeytinyagi (tercihan sizma) 
Tuz  
 
Yapilisi:  
Ahtapotlari dövülmüs olarak aliniz ve deep-freeze’de 2 ila 3 gün bekletiniz. Güzelce 
yikayip düdüklü tencerede yarim saat yumusayincaya kadar haslayiniz. Haslandiktan 
sonra derisini soyup atiniz ve pembemsi beyaz derisini kusbasi dograyiniz.  
Dogranmis ahtapotlari servis tabagina alip tuzlayiniz. 1 fincan zeytinyagi ve 1 adet 
limonun suyunu çirpiniz. Karisimi ahtapotun üzerine gezdiriniz.  
Soguk servis yapiniz.  
Not:  
Ahtapot salatasini isterseniz marul yapraklari, dilimlenmis domates, yesil zeytin ve 
maydanozla süsleyebilirsiniz.  

 
Deniz Ürünleri Salata 
(4 Kisilik)  
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Malzeme: 
 
1 kutu 160 gramlik "Superfresh" ton-klasik 
10-12 adet küçük karides(haslanmis ve soyulmus) 
3 yaprak marul 
½ adet kuru sogan 
1 yaprak kirmizi lahana 
1 adet iri kirmizi turp 
1 adet limonun suyu 
Zeytinyagi (sizma) 
Tuz  
 
Yapilisi:  
Marul yapraklarini iyice yikadiktan sonra enine seritler halinde dograyip derince bir 
kaba (salata kabina) alin. Kirmizi lahanayi da, önce yapraklari boyuna ikiye bölüp ayni 
sekilde dograyin ve kaba ilave edin. Turpu rendeleyin ve kaba ekleyin.  
Sogani yarim daire halkalar halinde dograyin. Bir kaba alip üzerine bol tuz serpin ve 
yugurun. Sonra yikayip salataya ilave edin.  
Ton baligininin yagini süzün ve küçük parçalara bölün.  
Karidesleri dörde bölün ve ton baligi ile salataya ilave edin.  
Salataya limon suyunu, tuzu ve zeytinyagini ilave edip iyice karistirin.  
Soguk servis yapin.  
Not:  
Bu salataya kirlangiç gibi çorbaya veya mayonezli yemeklere müsait baliklari da 
haslayip kilçiklarini ayikladiktan sonra küçük parçalara bölüp salataya ilave 
edebilirsiniz.  

 
 
 
 
 
 
 

Karidesli Salata 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
200 gram karides (daha önce haslanmis ve ayiklanmis. Yaklasik 15 adet cimcime 
karides)  
100 gram mayonez 
100 gram süt kremasi (arzuya tabi) 
2 çorba kasigi sizma zeytinyagi 
1 yemek kasigi Tabasco (aci biber sosu) 
1 küçük kuru sogan 
2 çorba kasigi sirke 
2 çorba kasigi limon suyu 
5 adet marul yapragi 
tuz  
 
Yapilisi:  
Mayonez, krema, zeytinyagi ve aci biber sosunun yarisini karistirin. Sogani soyup ince 
halkalar halinde dograyin. Üzerine bolca tuz serpip ovun. Bol su ile yikayip mayonezli 
karisima katin.  



 48 

Marul yapraklarini iyice yikayip süzdükten sonra enine seritler halinde dograyip genis 
bir salata kabina alin. Karidesleri yaklasik bir santim boyunda küçük parçalara ayirin, 
yapraklara ekleyin.  
Karisimi arzunuza göre kararinca tuzlayip hazirladiginiz sosu üzerine dökün ve iyice 
karistirin.  
Notlar:  

26. Bu salataya kirlangiç gibi çorbaya veya mayonezli yemeklere müsait baliklari 
haºladiktan sonra kilçiklarini ayikladiktan sonra küçük parçalara bölüp ilave 
edebilirsiniz.  

27. Bu salataya çok yakisicak diger iki deniz ürünü de yengeç ile istakozdur, 
ABD’de ayni salatada bolça kullanilmaktadir.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TAVALAR 
 

Balik Pane  
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg mezgit 
½ su bardagi un 
50 gr rendelenmiº kaºar peyniri 
¼ kg tereyag 
3 adet yumurta 
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100 gr. Galeta unu 
Tuz  
Karabiber  
Maydanoz  
 
Yapilisi:  
Baliklari alirken filetosunu çikartin. Iyice yikayip kurumaya birakin. Filetolari tuz ve 
biberleyin. Yumurtalari bir kapta çirpip rendelenmis kasar peynirini ilave edin ve iyice 
karistirin. Tuz ve biberlenmis filetolari önce beyaz una, bilahare kasarli yumurtaya ve 
en son olarak ta galeta ununa bulayip tava kizginlastirilmis tereyagina atin. Iki yani 
koyu sari bir renk alincaya kadar kizartin.  
Sicak servis yapin.  
Not:  

28. Servis yaparken baliklarin üzerine az miktarda ince dogranmis maydanoz 
serpebilir, findik büyüklügünde birer adet tereyagi parçasi koyabilirsiniz.  

29. Tereyagini kizdirirken atese dikkat edin yagi yakabilirsiniz. Isterseniz tereyagini 
bir miktar sivi yag ile karistirabilirsiniz. Yag yanmayacagi gibi paneler daha 
hafif olur.  

Bu yemege uygun diger baliklar: 
Dil, karagöz, Trança (dilimlenmis)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Balik Tava (Genel Hususlar)  
Malzeme: 
 
Tavaya uygun balik 
Zeytinyagi  
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Yeterince beyaz un 
Tuz  
 
Yapilisi:  
Balikçida temizletip aldiginiz baliklarin, eger varsa, sirlarini ve pullarini temizleyin ve 
bol suda yikayin. Içinde pihtilasmis kan birakmamaya gayret gösterin. Bir tavada 
zeytinyagini kizdirin, barbunlari una bulayip tavaya atin. Küçük baliklarin bir yanini 10, 
diger yani da 10 dakika kizartip alin. Büyük olanlar ise birkaç sefer çevrilmelidir.  
Baligi una bularken, kizartirken ve kizarttiktan sonra su hususlara önemle dikkat etmek 
gerekir:  

30. Kullanacaginiz beyaz unu muhakkak eleyin. Çünkü unun kullanilma maksadi 
baligin o hassas ve lezzetli etini kizgin yagda kavrulmaktan korumak içindir. 
Unun fazlasi, özellikle un topaklari bu lezzeti bozar. Bu nedenle unu elemeniz 
tercih edilir.  

31. Baligi una buladiktan sonra fazlasini fazlasini silkeleyiniz.  
32. Baligi kizartmak için zeytinyagini tercih edin. Bazi kisiler agir oldugunu 

söyleseler bile diger yaglar zeytinyagi kadar lezzet vermez.  
33. Zeytinyaginin muhakkak kararinca kizgin olmasina dikkat edin. Ancak yag asiri 

kizgin veya yanmis olmamalidir. Asiri kizgin yag baligi kavurur. Yanik yag ise 
tadini bozar. Yeterince kizgin olmayan yag ise baliga o çitir çitir olma özelligini 
veremez, balik çok yag emer ve çok yumusak olur.  

34. Baligi kizgin yaga azar azar koymalisiniz. Az miktarda konmazsa yagi sogutur 
ve baligin fazla yag çekmesine neden olur.  

35. Baligi aldiginiz servis tabagina kagit havlu sermeniz, fazla yagi almaniz 
açisindan tavsiye olunur.  

36. Baliklari tabakta sogutmadan, azar azar yemelisiniz. Aksi taktirde kafasi ve 
kilçigi sertlesir, gevrekligini kaybeder.  

37. Baligin yaninda gidecek en güzel sey yesil sivri biber, hormonsuz tarla 
domatesi, kuru sogan ve küçük körpe hiyarlardan yapilmis bir çoban salatadir. 
Salatanin üzerine muhakkak Ayvalik’in dünya güzeli sizma zeytinyagini ilave 
edin ve kararinca limon sikin.  

38. Salataya koyacaginiz kuru sogani halkalar halinde kesip aci suyunu almak için 
tuz ile iyice yogurun.  

39. Baliga lütfen limon sikmayin. Limon sikma ile kursun sikmanin bir farki 
yoktur.  

40. Bir bardak sogutulmus beyaz sarap, bir kadeh raki ve bir bardak soguk bira çok 
iyi gider.  

Uygun Baliklar: 
Hemen hemen bütün baliklar tavaya uygundur. Ancak en uygunlari barbunya, tekir, 
istavrit, kiraça, hamsi, sardalya, çinekop ve gümüs baligi(aterina) gibi baliklardir.  
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Barbunya Tava 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
800 gr barbunya 
Kizartma yagi (tercihan zeytinyagi) 
Yeterince beyaz un 
Tuz  
 
Yapilisi:  
Balikçida temizletip aldiginiz barbunlarin sirlarini parmaklarinizla yoklayip kalan 
pullari temizleyin (sakin biçak kullanmayin) ve bol suda yikayin. Içinde pihtilasmis kan 
birakmamaya gayret gösterin. Baliklari kagit havluya dizip suyunun durulanmasini 
saglayin. Tuzlayip ve içlerini tuz ve karabiberleyip(az miktarda) 20 dakika kadar oda 
sicakliginda dinlendirin. Bir tavada kizartma yagini kizdirin, barbunlari una bulayip 
tavaya atin. Küçük baliklarin bir yanini 10, diger yani da 10 dakika kizartip alin. Büyük 
olanlar ise birkaç sefer çevrilmelidir.  
Iri barbunlari unlamadan da kizartabilirsiniz. Küçük barbun ve tekirlerde misir unu da 
kullanabilirsiniz. Çok güzel ve degisik bir lezzet verir.  
Not:  

41. Barbunyanin üç çesiti vardir. Bunlar KAYA BARBUNU, KUM BARBUNU ve 
PAªA BARBUNU’dur.  

42. Kaya barbununun sirti kirmizidir ve üzerinde gri lekeye rastlanmaz, barbunlarin 
en makbul olanidir.  

43. Kum barbununun yanlari kirmizi sirti ise gri veya gri-siyah karisimidir. Bu 
balik ta çok lezzetli olmakla beraber kaya barbunu daha makbuldur.  

44. Pasa barbunu yaninda kuyruk kismindan yan yüzgeçlere dogru sari çizgisi ile 
taninir. Tadi o kadar iyi olmayip diger barbunlar kadar makbul degildir.  

45. Tekir barbuna çok benzeyen bir balik olmakla birlikte ayni derecede lezzetli 
degildir. Küt kafasi ve iki adet sakali ile taninir. Genelde barbundan küçük 
olmakla beraber büyüklerine de rastlanir.  

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

47. Küçük barbunlari kizartirken misir unu kullanabilirsiniz.  
48. Unun mümkün oldugu kadar kuru olmasina ve topaklanmamasina dikkat ediniz. 

Baligi unladiktan sonra fazla unu silkeleyiniz.  
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Hamsi Tava-1 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
800 gr-1 kg iri hamsi 
Un  
Tuz  
Kizartma yagi 
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini kopararak, biçak kullanmadan temizleyin. Bas parmaginizinla 
karnini kuyruga kadar yarip kilçiklarini çikarin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile 
kanlari tamamiyle gidinceye kadar yikayin.  
Hamsi filetolari kapatin ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yagi 
iyice kizdirin.  
Hamsileri una bulayin ve fazla unu atmak için hafifce silkeleyip tavaya kuyruklari 
tavanin içine, koparilmis bas kisimlari tavanin disina gelecek tarzda ve birbirlerine 
temas edercesine dizin. Bir tarafi kizarmis baliklari, önce tavanin yagini süzüp tavanin 
kapagi marifetiyle ters çevirin. Yagi tavaya iade edip öbür taraflarini da kizarin.  
Sicak servis yapin.  
Notlar:  

49. Baliklari kizartmak için zeytinyagini tercih edin.  
50. Baliklari daire tarzinda dizmek zor gelebilir. Bu yalniz görüntü içindir. Baliklari 

teker teker tavaya yerlestirip masa ile de çevirebilirsiniz.  
51. Yagin kizgin olmasina dikkat edin.  
52. Hamsiyi tavaya çok miktarda koymayin. Yagi sogutur ve asiri yag emmesine 

neden olur.  
 

Hamsi Tava-2 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
800 gr-1 kg iri hamsi 
Misir unu 
Tuz  
Zeytinyagi  
 
Yapilisi:  
Hamsileri kafalarini kopararak, biçak kullanmadan ve kilçiklarini çikartmadan 
temizleyin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlari tamamiyle gidinceye kadar 
yikayin.  
Hamsileri tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yagi iyice kizdirin.  
Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak için hafifce silkeleyip tavaya serbest 
bir sekilde ve azar azar dizin. Bir tarafi kizarmis baliklari masa ile ters çevirip öbür 
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taraflarini da kizartin.  
Sicak servis yapin.  
Notlar:  

53. Misir unu baliga çok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kilçiklari çikarilmadan 
pisirilmesi ve böylece yenmesi tavsiye olunur.  

54. Misir unu fazla yag emmeyecegi için kagit havluya gerek yoktur.  
55. Yagin kizgin olmasina dikkat edin ve yagi sogutmamak için hamsileri azar azar 

tavaya koyun.  
 
 
 
 
 
 

Kalamar Tava 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
1 kg kalamar (11- 12 adet) 
1/2 su bardagi sivi yag 
Un  
Tuz  
Terbiye için: 
2 çorba kasigi karbonat 
2 çorba kasigi toz seker 
1 adet limonun suyu  
Yapilisi:  
Kalamarlari balikçiniza ayiklatin. Iyice yikadiktan sonra terbiye ile ovun. Sonra en az 
30 dakika dinlendirin. Bacaklari gövdelerden ayirin. Bacaklari kisa parçalar halinde, 
gövdeyi ise halkalar halinde dograyin. Dogranmis kalamarlari yeterince tuz katilip 
karistirilmis beyaz una bulayin.  
Fritöze sivi yag koyup kizdirin. Kalamarlari gruplar halinde fritöze atip kapagini 
kapatin. Iki dakika sonra çikarip kagit havlu serilmis servis tabagina alin. Bu isleme 
kalamarlar bitene kadar devam edin.  
Sicak servis yapin.  
Notlar:  

56. Kalamar çok su içeren ve bu nedenle piserken etrafa çok yag siçratan bir deniz 
ürünüdür. Bunun için fritöz tercih edilmelidir. Yoksa kapakli bir tava 
kullanilmalidir.  

57. Kalamar çok çabuk yanan ve sertlesen bir üründür. Bu nedenle pisirme süresine 
çok dikkat edilmelidir. Ayrica tavada yapiyorsaniz atesi iyice kismaniz gerekir. 
Aksi taktirde kizgin tavanin dibine degen kalamarlar siyahlasir ve lezzetlerinden 
çok sey kaybederler.  

 
Yumurtali Mezgit 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
500 Gr. Mezgit 
3 adet yumurta 
1 fincan sivi yag 
1 fincan un 
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Tuz  
Yapilisi:  
Balikçiniza temizletmis oldugunuz mezgitleri fileto yapip iri parçalara bölünüz. Iyice 
yikadiktan sonra tuzlayiniz.  
Tavada sivi yagi kizdiriniz ve balik parçalarini ilave edip her iki yüzünü 3 dakika kadar 
kizartiniz.  
Yumurtalari kirip çirpiniz ve tavadaki baliklarin üzerine ilave edip yumurtalar pisinceye 
kadar pisiriniz.  
Sicak servis yapiniz.  
Dikkat:  
Istendigi taktirde tavada kizartilmis balik filetolari tavadan alinarak firin tepsisine 
dizilir. Çirpilmis yumurtalar üzerine dökülerek orta sicakliktaki firina verilir. Bu 
durumda yag fazlasi tavada kalacagi için daha hafif olur.  
Notlar:  
Bu yemek te Trabzon mutfagina özgü bir yemektir.  

 
 
 
 
 
 

Midye Tava 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
 
40 ila 60 adet ayiklanmis midye 
½ litre bira 
1 su bardagi un 
1 su bardagi zeytinyagi 
1 tatli kasigi sirke 
2 ila 3 adet yumurta 
Tuz  
Karabiber  
Kirmizi toz biber 
Limon  
3 Dilim bayat ekmek 
6 ila 8 adet ceviz içi 
 
Yapilisi:  
Balikçidan aldiginiz ayiklanmis midyeleri yikadiktan sonra sakal ve inci açisindan 
kontrol ediniz. Bazi midyelerin içinde "sakal" tabir edilen tek bir kil ile "inci" tabir 
edilen tas taneleri olabilir. Eger varsa bunlari sivri uçlu bir makas ile temizleyin. 
Temizlenmis midyeleri bir kaba koyup üzerine biranin tamamini döküp buzdolabinin 
+5oC’lik bölümünde en az 12 saat bekletin. Dinlenmis midyeleri çikarip birayi süzün 
(asla yikamayin).  
Bayat ekmek dilimlerinin içlerini iyice ufalayin ve su ilave ederek koyu bir bulamaç 
haline getirin. Iyice dvülmüs ceviz içlerini, bir çorba kasigi zeytinyagini, bir tatli kasigi 
sirkeyi, birkaç damla limonu,kararinca kirkizi toz biberi ve tuzu ilave edip karistirin. 
Iyice karistiktan sonra bir kenara koyun. Bu yapilan sosun adi tarator’dur.  
Tavada zeytinyagini iyice kizdirin. Midyeleri önce una, sonra çirpilmis 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.  
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Dikkat edilecek hususlar: 
Midye çok dikkat edilmesi gereken bir deniz ürünüdür. Kirli sulardan, iskelelerin demir 
ve ahsap ayaklarindan toplanan midyeler hiçbir tad vermeyecegi gibi sagliga zararli da 
olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak tanidiginiz bir balikçidan alinmasi sarttir.  
Midyelerin alindigi zaman taze (en fazla bir günlük) olmasi lazimdir. Aksi taktirde 
kabarmaz.  
Her ne kadar bazi kisiler midye tavaya limon sikiyorlarsa da tavsiye edilmez. Midye 
taratorla yenir.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TUZLAMA VE KONSERVELER 
 

Lakerda  
Malzeme: 
 
1 ad. torik 
tuz  
 
Yapilisi:  
Torigi balikçiniza ayiklatip alin. Sirt ve yan yüzgrçlerini kesin. Baligin bas tarafini yan 
yüzgeçler hizasindan, kuyruk tarafini da kuyrugun basladigi yerden 4 ila 5 santim 
yukardan kesip ayirin. Kalan kisimlari yaklasik 3 parmak kalinliginda halka takozlar 
tarzinda dograyin. Lakerda yapmaya uygun kisimlarda kalan bagirsaklari iyice 
temizleyin. Baligi soguk suda 15-20 dakika bekletin ve suyunu degistirin. Bu islemi 5 
sefer yapin. Murdar iligin içindeki pihtilasmis kani bir tel veya çöp yardimiyla iyice 
temizleyin. Balikta hiçbir sekilde kan veya kan pihtisi 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 üzerini tuzla örtünüz. Üzerine bir tahta veya 
tabak koyup onun üstüne bir agirlik yerlestiriniz (temiz bir tas olabilir).  
Servis yapmadan önce lakerdalari yikayin bir süre elma sirkesinde bekletin. Derisini ve 
siyah etlerini keskin bir biçakla ayirdiktan sonra dilimleyin. Üzerine zeytinyagi ve 
limon sikin.  
Not:  

58. Sofra tuzu yerine iri çekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.  
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59. Tuzlama 15 günden fazla saklanacaksa salamurasini 15 günde bir yenilemek 
gerekir.  

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

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sardalya Tuzlama  
Malzeme: 
 
500 gr sardalya 
tuz (disli sanayi tuzu) 
 
Yapilisi:  
Sardalyalari yikayip pullarini biçak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup 
kafalarini kopararak karinlarini temizleyin. Temizlenmis baliklari iyice yikayin ve 
kilçiklarini ayiklayip iki parça 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 üzerine kapatilmis 
filetolari bir ters bir yüz olarak dizin. Üzerlerini tuz ile örtün ve tekrar filetolari bir ters 
bir düz dizip üzerlerini tuzla örtün. Baliklar bitinceye kadar bu islemi tekrarlayin. Son 
olarak üstüne bir tabak veya tahta koyup onun üzerine de agirlik (örnegin temiz bir tas) 
koyun. Filetolar, eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir olur.  
Servis yapmadan önce tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesinde bekletin. Üzerine 
zeytinyagi limon sikin.  
Not:  



 57 

61. Baliklari fileto çikarmadan ve kafasini koparmadan, solungaçlarindan tutup 
karnini yarmadan temizlemek te mümkündür. Bu durumda tuz balik eti ile fazla 
temas etmiyecegi için daha lezzetli olur. Ancak baliklarin kafalarini tasla ezmek 
gerekir.  

62. Sofra tuzu yerine iri çekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.  
63. Tuzlama 15 günden fazla saklanacaksa salamurasini 15 günde bir yenilemek 

gerekir.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Hamsi, kolyos  

 
Hamsi Tuzlama  
Malzeme: 
500 gr iri hamsi tuz( disli sanayi tuzu) 
 
Yapilisi:  
Hamsileri yikayip pullarini biçak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup 
kafalarini koparin ve basparmaginiz yardimiyla karinlarini temizleyin. Temizlenmis 
baliklari iyice yikayin ve kilçiklarini ayiklayip iki parça 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 üzerine kapatilmis 
filetolari bir ters bir yüz olarak dizin. Üzerlerini tuz ile örtün ve tekrar filetolari bir ters 
bir düz dizip üzerlerini tuzla örtün. Baliklar bitinceye kadar bu islemi tekrarlayin. Son 
olarak üstüne bir tabak veya tahta koyup onun üzerine de agirlik (örnegin temiz bir tas) 
koyun. Filetolar, eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir olur.  
Servis yapmadan önce tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesinde bekletin. Üzerine 
zeytinyagi limon sikin.  
Not:  

64. Hamsileri fileto çikarmadan ve kafasini koparmadan, solungaçlarindan tutup 
karnini yarmadan temizlemek te mümkündür. Bu durumda tuz balik eti ile fazla 
temas etmiyecegi için daha lezzetli olur. Ancak baliklarin kafalarini tasla ezmek 
gerekir.  

65. Sofra tuzu yerine iri çekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.  
66. Tuzlama 15 günden fazla saklanacaksa salamurasini 15 günde bir yenilemek 

gerekir.  
Bu yemege uygun diger baliklar: 
Sardalya  

 
 
 
 
 
 
SOSLAR 
 

Tarator  
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
3 dilim bayat ekmek 
10 adet ceviz içi 
1 çorba kasigi zeytinyagi 
1 çay kasigi üzüm sirkesi 
1 dis sarmisak 
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½ çay bardagi su 
½ çay bardagi limon suyu 
tuz  
karabiber  
kirmizi biber  
Yapilisi:  
Bayat ekmek dilimlerinin içlerini avucunuzun içi ile iyice ufalayin. Su ilave ederek 
koyu bulamaç haline getirin.  
Ceviz içlerinin kabuklarini ayikladiktan sonra iyice dövün.  
Bulamaç haline gelmis ekmek içlerine dövülmüs cevizleri, zeytinyagini, sirkeyi, 
dövülmüs sarmisagi, tuz, karabiber ve kirmizi biberi ilave edip karistirin. Bir kenera 
koyup 10 dakika dinlendirin.  
Soguk (oda sicakliginda) olarak servis yapiniz.  
Bu sos, midye tava ile çok güzel giden, Marmara ve Ege mutfaklarina has, Akdeniz’in 
özelliklerini tasiyan bir sostur. Kalamar tava ile de servis yapabilirsiniz. Servis yaparken 
buzdolabindan çikmis gibi olmamasina dikkat etmelisiniz.  

 
Sos "Amandine" 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
4 çay kasigi karabiber 
2 çay kasigi tuz 
3 çorba kasigi un 
100 gram ceviz içi 
1 adet limonun suyu 
2 çorba kasigi zeytinyagi 
4 çorba kasigi beyaz sarap (veya 2 çorba kasigi üzüm sirkesi) 
2 çorba kasigi krema 
1 çay kasigi zencefil  
Yapilisi:  
Cevizleri islattiktan sonra kabuklarini iyice ayirin ve iyice dövün.  
Tavada zeytinyagini kizdirip cevizleri kavurun. Içine limon suyunu, sarap, krema ve 
zencefili ilave edip hafif ateste 10 dakika pisirin ve sonra kenara alip dinlendirin.  
Bu sos levrek tava için hazirlanmis bir sostur. Diger beyaz etli baliklarin izgara veya 
tavalarinda da kullanabilirsiniz. En güzel sunus sekli baliki yaninda haslanmis patates 
ve sos amandine tarzindadir.  
Sicak olarak servisi tavsiye olunur.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Zeytinyagli Soslar  
Zeytinyagi ile sarimsak Akdeniz mutfaginin ayrilmaz bir parçasi ve simgesidir. Hatta 
Akdeniz mutfagi bunlarla bütünlesmis denebilir. Zeytinyagi balik yemeklerinde, 
özellikle firin ve izgaralarda sos olarak kullanilagelmistir. Bu kullanimda sarimsak da 
çogu zaman zeytinyagina eslik etmistir. Bunlardan bazi örnekleri asagida bulabilirsiniz. 
Tamamini izgara, firin ve hatta tava yemeklerinde kullanabilirsiniz.  
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Sicilya usulü zeytinyagli sos (Sal Moriglio): 
Zeytinyagina limon suyunda çirpilmis otlar (örnegin kekik, maydanoz, biberiye) ve 
dögülmüs sarmisak ilavesi ile yapilir. 
 
Piedmonte usulü sos (Bagna Cauda): 
Dögülmüs sarmisagin, çesitli baharatli bitkilerin (örnegin kekik) zeytinyagi içinde 
dinlendirilmesi ile yapilir. 
 
Cenova usulü sos (Pesto): 
Dövülmüs çam fistigi ile feslegenin zeytinyagi içinde dinlendirilmesi ile yapilir. 
 
Dalmaçya usulü zeytinyagli sos: 
Rafine edilmemis koyu ev tipi zeytinyaginda dövülmüs sarmisagin dinlendirilmesi ile 
yapilir.  
 
Marsilya usulü zeytinyagli sos (Ailade): 
Dövülüp zeytinyaginda dinlendirilmis sarmisakli karisima dövülmüs ceviz ilavesi ile 
yapilir.  
 
Yunan usulü zeytinyagli sos (Skordalia): 
Ufalanmis ve islatilmis bayat ekmek veya patates püresi içine dövülmüº ceviz, 
zeytinyagi ve sirke ilavesi ile yapilir. Kökü Bizans’a kadar dayanan bu sos bizim 
taratorun agababasidir. 
 
Limonlu balik sosu: 
Esit miktarda limon suyu ile zeytinyagina dögülmüs sarimsak veya sarimsak tozu ilave 
edip karistirilarak hazirlanir. Lokantalarda balik sosu olarak bolca kullanilan bu karisimi 
istenirse ince dogranmis maydanoz ve taze soganin yesil kisimlari da rondodan 
geçirilerek ilave edilebilir. 
 
Sirke ve soganli balik sosu 
Taze sogani ayiklayip ince dograyin ve bir kaba alin. Zeytinyagi ve sirke ilave edin. 
Ayiklanmis ve ince dogranmis dereotunu, sirkeyi ve kararinca tuzu ilave edip karistirin. 
Sirke sevmeyenler ayni miktarda limon suyu kullanabilirler. 
 

 
 

Balik Çorbasi Terbiyesi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
2 çorba kasigi un 
2 yumurta sarisi 
1 adet limonun suyu 
1 su bardagi su 
tuz  
Yapilisi:  
Bir kapta unu su ile karistirin, ezerek bulamaç haline getirin. Bu islemi yaparken unun 
topaklanmamasina dikkat edin. Limon suyunu ve yumurta sarilarini ilave edip çirpin.  
Bu sos içinde mayonez ve krema gibi katki maddeleri bulunmayan balik çorbalari için 
tavsiye edilir.  

 
 



 60 

 
 
MEZELER 
 

Tarama  
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
250 gram kirmizi balik yumurtasi (kirmizi havyar- iºlenmemiº tarama) 
3 dilim kuru ekmek 
½ limonun suyu 
1 adet kuru sogan (küçük boy) 
2 dis sarmisak 
½ çay bardagi zeytinyagi 
su  
tuz  
Yapilisi:  
Kuru ekmek dilimlerinin içlerini avuçlarinizin içiyle ufalayin.Yeterince su ilave ederek 
koyu bir bulamaç haline getirin. Balik yumurtalari ile birlikte bir kaba alin.  
Sogani rendeleyin, suyu ile birlikte kaba ilave edin. Sarmisagi da ezip kaba koyun. 
Limon suyunu da koyduktan sonra beyaz bir karisim haline gelen kadar çirpin ( Bu 
islemi mutfak robotunda da yapabilirsiniz). Zeytinyagini çok yavas ilave ederek 
çirpmaya devam edin. Karisim homojen bir hale geldikten sonra tabaga alip etrafini 
zeytinlerle süsleyin.  
Sicak balik yemeklerinin yaninda soguk servis yapin.  

 
Alsas Salatasi (Salat d’Alsace)  
Malzeme: 
2 adet patates 
2 adet yumurta 
150 gram aterina (gümüs baligi) 
1 adet pancar tursusu 
5 adet kornison ("0" numara hiyar tursusu) 
1 çorba kasigi zeytinyagi 
1 çorba kasigi üzüm sirkesi 
1 çorba kasigi beyaz sarap 
1 çorba kasigi kapari tursusu 
tuz  
Yapilisi:  
Patatesleri hasladiktan soyunuz ve püre haline getirip derince bir kaba aliniz.  
Gümüs baliklarini haslayip fileto çikariniz.  
Zeytinyagi, tuz, sirke ve beyaz sarabin yarisi ile patates püresine ilave edip karistiriniz. 
Gümüs baliginin filetolarini da ekleyiniz ve dikkatli bir ºekilde, baliklar parçalanmadan 
karistiriniz.  
Karisimi tabaga aliniz. Üzerini dilimlenmis pancar tursusu, kornison ve kapariler ile 
süsleyiniz. Sirke ve sarabin kalanini ilave ediniz.  
Notlar:  

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

68. Gümüs baligini bulmak oldukça zordur. Onun yerine hamsi ve küçük sardalya 
(papalina) da kullanabilirsiniz.  

69. Hatta balik çorbasi yaptiginizda, balik etinin bir miktarini ayirip bu güzel 
salatayi yapabilirsiniz.  
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Çiroz Salatasi  
Malzeme: 
2 adet çiroz 
sirke  
zeytinyagi  
limon  
dereotu  
Hikayesi:  
Çiroz uskumru ve kolyostan yapilir. En lezzetlisi ve makbul olani uskumrudan 
yapilanidir.Uskumru yaz aylarini Karadeniz’de geçirip Eylül ayindan itibaren sürüler 
halinde Marmara’ya inmeye baslar. Kisi Marmara’da geçiren ve burada yumurtliyan 
uskumrular Mart ayindan itibaren Karadeniz’e dönmeye baslarlar. Bu arada son derece 
irilesmis fakat yagsizdirlar. Çiroz bu baliktan yapilir. "Çiroz" aslinda dönüs 
uskumrusunun adidir (bakiniz "Hangi mevsimde hangi balik yenir). Bu baligin 
kurutulmusuna da "çiroz kurusu" denir. Ancak geçen süre içinde bu isim kisaltilarak 
yalnizca "çiroz" denmeye baslanmistir.  
Karadeniz’e dönen çiroz ise ise yaglanmaya baslarlar ve "Lipari" adini alirlar.  
Yakalanan dönüs uskumrulari içleri temizlendikten sonra kuyruklarindan ahsap 
izgaralara asilarak kurutulur. Kurutulmus çirozlari eskiden balikçilarda ve sarküterilerde 
bulmak mümkündü. Günümüzde uskumru zaten son derece azaldigindan uskumru 
yapimi da eski yayginligini kaybetmis bulunmaktadir.  
Yapilisi:  
Çirozlar izgara orta ateste kizartilir. Sonra baslari kopartilip yagli kagida sarilir. Düz ve 
sert bir zemin üzerinde havan tokmagi ile dövülür. Derisi ve kilçiklari ayiklanip bir kaba 
alinir. Üstünü örtecek kadar sirke eklenip yaklasik 2 saat dinlendirilir. Dinlendirilmis 
çirozlar servis tabagina alinip üzerine kararinca zeytinyagi ve limon gezdirilir. Üstü ve 
kenarlari ayiklanmis dereotu ile süslenerek soguk servis yapilir.  
Not:  
Çiroz eskinin içki masalarinin vaz geçilmez bir mezesiydi. Ana yemek ister balik, 
isterse et olsun çiroz, cacikla birlikte mutlaka yerini alirdi.  

 
Füme Balik Tabagi 
(4 Kisilik)  
Malzeme: 
1 dilim somon füme 
1 dilim mersin füme 
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  
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Yapilisi:  
Domatesleri dörde bölüp birer adet marul yapragi ile birlikte tabaklarin ortasina koyun.  
Füme dilimleri dörde bölüp rolu yapin. Daha önceden en az iki saat elma sirkesinde 
dinlendirip tuzunu giderdiginiz lakerda ve tuzlu baligi yikayip tabaklara taksim edin. 
Üzerlerine birer damla zeytinyagi ile limon ilave edin. Baliklari domatesin etrafina 
dizin. Aralarina soyulup dilimlenmis salataliklari ve dereotlarini yerlestirip süsleyin.  
Tabagin bir kenarina da bir ince dilim rokfor peynirini yerlestirin ve soguk servis yapin.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Mayonezli Balik  
Malzeme: 
250 gram beyaz etli balik 
1 adet kuru sogan (küçük boy) 
1 adet defne yapragi 
½ havuç 
1 çay kasigi tuz  
Mayonez için: 
1 çorba kasigi un 
1 adet yumurtanin sarisi 
1 çay bardagi sivi yag 
1 limonun suyu 
½ çay kasigi tuz  
Yapilisi:  
Baligin içini, eger pullu baliksa pullarini temizleyin. Bir tencereye baligi örtecek kadar 
su doldurun. Tuzu koyup karistirin. Kuru sogani soyup dörde bölün. Sogan, defne 
yapragi ve havucu ekleyin. Baligi da koyup kaynatin. Kaynadiktan yaklasik 10 dakika 
sonra baligi alin. Derisini ve kilçiklarini ayiklayin. Beyaz etlerini çok küçük olmayan 
parçalara bölünp bir kaba alin.  
Yumurtanin sarisini iyice çirpin. Sivi yagi damla damla ilave ederken çirpmaya devam 
edin. Ayni sekilde limonun suyunu da ilave edin. Unu da yavas yavas ilave ederek 
karistirmaya devam edin. Tuzu ekleyip tekrar karistirin.  
Hazirlamis olduguinuz mayonezi baliklarin üstüne döküp harman edin. Servis tabagina 
alip üzerine az zeytinyagi gezdirin. Siyah zeytin ve kornison ile süsleyip soguk servis 
yapin.  
Notlar:  

70. Bu meze için bütün beyaz etli baliklari kullanabilirsiniz. Kirlangiç ve levrek en 
uygun olanlaridir.  

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

72. Baligi hasladiginiz suyu atmayin. Balik suyu çok kiymetlidir. Pilavda veya 
çorba yapiminda kullanabilirsiniz.  
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