KOLAY BALIK TEMIZLEMENIN IPUCLARI

Balik yemeklerinin en zor asamasi bilindigi Gzere temizlenmeleridir. Farkh
cesitte olan balik tlrleri icin temizlik ydontemleri de farklhlik
gostermektedir. Hamsi gibi kiiglik baliklarin temizligi kolay olsa da uzun
slire ugrasiimasi gerekir. Bu sebeple balik temizlemenin pif noktalarin
bilerek temizlemek, bir an dnce temizleme asamasini tamamlayarak

pisirme asamasina gecilmeyi saglar.

Hamsi ve palamut gibi kiigik baliklarin yani sira pullari olan buyuk
baliklarin temizlenmesi daha zordur. Bu sebeple satin alinan balikgidan
baliklari temizlemesini rica etmek mutfagdi batirmadan blyuk balik

pisirmeye olanak sunacaktir.

Balik Temizlerken Nelere Dikkat

Edilmeli?

Baliklari alip eve getirdikten sonra ne
kadar kisa surede temizlenirse o kadar

kolay olacaktir. Taze iken tutmasi ve

temizlemesi daha kolay olacadi igin
mutlaka bekletmeden temizleme islemine baslanmalidir. Ayrica soguk olan
baliklar diriliklerini yitirmeyecedi icin bir saat dnce buzlukta bekletmekte
baliklarin daha hizli ve kolay bir sekilde temizlenmesini saglayacaktir.
Blyuk balik temizlerken bigak gibi kesici aletlere ihtiyag olsa da klguk

baliklari sade elle temizlemek mimkundur.

Lezzeti ile en gok sevilen baliklardan hamsiyi temizlerken ilk énce kafasini
elle koparmak ve karnindan itibaren agarak i organlarini temizlemek
pratik hamsi temizligi icin yeterlidir. Yerken daha kolay olmasi ve
kilgiklarin agiza gelmesini istemeyenler i¢ organlari gikardiktan sonra
kilgigi tutarak asagi dogru kilgik temizligini de yapabilirler. Kiglk ve

kaygan olan baliklari temizlerken tutmakta giclik cekiliyorsa eller bir



miktar unlanarak temizleme islemine devam edilebilir.

Pullu Baliklari Temizlemenin Puf Noktalari: Pullu baliklari temizlerken

etrafa sigrama olasiligi genellikle bu
baliklarin balikgidan temizletilip o
sekilde alinmasina neden olmaktadir.
Ancak pullu baliklari evde

3\ temizlemek de sanildigi kadar zor
degildir. Pullari balik ylzeyinden

g temizlemek igin ilk ihtiyag keskin bir
bicaktir. Etrafi kirletmeyecek sekilde

balik temizlemek igin ise ikinci ihtiyag
su dolu derin bir kaptir. Baligi suyun icinde temizlemek pullarin su iginde
kalmasini saglayacadi icin mutfagi kirletmeden pullu balik temizlemek
mimkin olacaktir. Istede gore balik temizligine kafa ve kuyruk temizligi
ile devam edilebilir. Ancak pistikten sonra kilgik ile birlikte balik etinden
ayrilmasi daha kolay olacagi ve lezzet katacagi igin kafa ve kuyruk kismi

tuketirken de temizlenebilir.

Pulsuz Baliklari Temizlemenin Pif Noktalari: Balik yemeyi seven
ancak temizlenme isinden dolayi genelde disarda balik yemeyi tercih
edenler, balik temizlemenin puf noktalari ve daha ekonomik yoénleri ile
evde cok rahat bir sekilde balik tiiketebilirler. Ikinci bir alternatif
balikcilarin temizlemesi olsa da klglk baliklari temizleyen balikgl bulmak
oldukga zordur. Bunun yerine evde bigaga bile gerek kalmadan elle
temizlemek cok daha kolay olacaktir. Once basi koparip ardindan ic
organlari da temizledikten sonra bol suyla baliklari yikamak yeterlidir.
Istege gore baliklarin tam temizlendiginden emin olmak igin tuzlu suda da
bekletilebilir.

Balik Temizlemenin Pratik Yollari: Sikga tliketilmesi 6nerilen baligi
pratik bir sekilde temizlemeyi bilmek, balik temizleme isinin oldukga kolay

ve zahmetsiz olmasini saglayacaktir. Oncelikle her baligin kendine 6zgu



temizleme yonteminin oldugu bilinmelidir. Baligin sadece karninin
temizlenmesi cogu zaman yeterli gelse de yerken daha kolay olmasi
acisindan kilgik ve baslarinin da temizlenmesi gerekir. Bunun icin balik
temizlerken ilk olarak basin koparilmasi gerekir. Bu islem kuglk baliklar
icin gecerlidir. Buyuk baliklarda temizleme islemi genellikle pullarindan
arindirma isiyle baslamaktadir. Oda i1sisinda uzun stre bulunan balik
yumusayacadi icin temizlerken mutlaka dagilmalar olacaktir. Bu nedenle
disardan aldiktan sonra bekletmeden hemen buzdolabina koyulmali ve

soguk olarak



