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GENEL BILGILER

Hangi ot ve baharat hangi balikla gider?

Baharatlarin blylk bir kisminin Uretim yeri uzak dogudur. Cin'de, Hindistan'da ve Gilneydogu Asya da
Uretilen baharalar uzun yillar boyu "lpek Yolu' diye bildigimiz, Ukemizden gegen ticaret yolu ile ve
kervanlala Avrupdya tasnmidir. Bu trangt ticaret nedeniyle Ulkemiz insani da baharatlarla tanismis ve
bunlari, uzakdogu kadar olmasa bile geni® bicimde kullanmaya bedamidtir.

Otlarin bir kismi ise Ulkemizde Uretiimekte, bir kismi ise ithd edilmektedir. Otlar da baharalarla hirlikte
yemeklerimizi tatlandirmakta kullanilmakrtadir. Ayni sekilde ot ve baharatlar bdik ve sar deniz Grdnleri
yemeklerinde de kullanilmaktadir. Bu nedenle ot ve beahaalarin kisa tanimlai ile kullanildigi  deniz
yemeklerini  asagida  sunmaya  cdisacagizz. Burada  ydniz Tirk  mutfagindaki - degil,  bulabildigimiz
kadariyla biitin Dunya mutfeklarindaki kullanimlar esas dinmigtir

Feslegen:

Y engeg, istakoz ve karides gibi kabuklu deniz Griinlerinden yapilan yemeklerde.

Defne yapragi:
Bilumum baik bugulamdarinda, hadamdarda, bdik sse

Keraviye:

Bugulama, hadama ve dolmaarda

Zencefil:

Sark usulli biittin baik yemeklerinde, kavurmaarda, istakozda, sos yapiminda, midyede

Kori:

Uzakdogu balik yemeklerinde, zencefile dternatif olarak (zaten icinde zencefil vardir)




M er cank 6°k:

Bdik yaninda sunulan tereyaginda, sodarda ve dolmdarda

Hardal:

Toz hdinde giveclerde, yapilmi® olarak yengecle

Muskat:

Y engeg veigtakozla

Nane:

Balik izgardarda, baik gorbasinda, cumbo karides tavada

Paprika:

Dalmave giveclerde

Maydanoz:

Bdik yaninda sunulan tereyaginda,sodarda (6zllikle limon sosunda), dolmaarda
Karabiber-beyaz karabiber (tane ve
BUtUn baik ve deniz Urinl yemeklerinde marine emek ve tadlandirmak icin
Kirmizi biber (toz veya
Bugulamave hadamdarda, corbdarda, gliveclerde

Adacayi:

Dalmave giveclerde

Kekik:

A.B.D.’de biitiin deniz Uriinleri ile birlikte

Tarhun:

Firin ve sodu bdik yemeklerinde

Biberiye:

Tadi nigpeten yavan olan bdiklarin firin, sodu firin, kavurma ve yahnilerinde
Sarmisak:

Bugulamaarda, sodarda, kavurmalarda, corbadarda, zeytinyagli sodarda
Ceviz:

Tarator ve benzeri sodarda

Badem:

Cevizin kullanildigi yerlerde dterndtif olarak

Kapari:

Tursu hdinde bugulamaarda

Balik nasil alinir ve saklanir?

toz):

pul):

Ygoacaginiz yemegin tali ve saglikli dmad igin bdigin dinmasnin ve sklanmasinin ¢ok iyi  bilinmes
gerekir, clnkd kirmizi etlerde oldugu gibi uzun sire dinlendirilmeye ve terbiyeye gdmez. Tazeyken veya
tazdigini muhafaza ederken tiketilmes gereklidir. Bu nedenle dondurulacak bdigin da satin dinirken
taze olmas gerekir. Taze bdigin gorinisl son derece canli olur. Taze bdik ile baya bdigi asagideki

fakliliklari ile anliyabiliriz.

1. Taze bdigin gozlei palak ve disa bombdi olur. Bdik tazdigini yitirmeye badayinca gozleri

bugulanmaya badar ve daha sonraiceri coker.

2. Taze bdigin deid gegin ve palak olur. Pulsuz bdiklarda bayatlamaya badadikca derisnin
palakligi azdir ve Ozdlikle kain tardfinda burusmadar meydana gdir. Taze bdiga parmeklia
dokununca meydana gden cukurluk aninda dizdir. Habuki bayalamis bdiklarda bu iz kdir.
Bdigin palaligiyla yetinmemek gerekir. Cunki tezgehteki bdiklara devamli su serpildigi icin

parlak gorinebilirler.

3. Taze bdigi basndan tutup kddirinca kuyrugu aynen tepsdeki gibi dimdik kakar. Habuki bayat

baligi bu sekilde kadirinca kuyruk kismi asagi dogru sarkar.

4, Taze bdigin solungeglari canli kirmizi olur. Bdik bayaladikca bu renk degisr. Ancak baz
bdikcilarin solungaglari  kirmizi mirekkep ile boyadklarini bdirtmek lazim. Solungeglardan asgi
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dogru akan kirmizi dviyi ¢ok kis kan zannedersede adinda bu mirekkeptir. Boyle bir
ddatmacaya basvuran tezgahtan kesinlikle baik dinmamdidir.
5. Taze baik hemen hemen kokusuzdur. Bayatlamaya badayinca asit kokusu yaymaya badarlar.
6. Pullu bdiklarin pullari tazeyken vicuda skica ygpisktir. Elimizi kafadan kuyruga dogru slrtlince

pullarin gememes gerekir.
Bdigin dinmas kadar sklanmas da ¢ok onemlidir. Baiklar genelde oda scakliginda(200C) 20 saat sSlre
ile tazdiklerinden bir %y kaybetmeden durabilirler. Bu kis aylai icin gecerli olup yaz aylarinda klimesiz
mehdlerde bu sire oldukca kisdir. Eger bu sire 20 saati gececekse muhakkak temizlenip buzdolabina
konuimdidir. Buzdolabinin +50C'lik hacminde 3 gun, tek vyildizi buzdolaplarinin  buzluklarinda ki,
buranin scakligi 0 ila —50C arasindadir, 14 gin saklanabilir. Daha uzun sirdi ssklamdar muhakkak Uc
yildizZli buzdolgplainin  —180C’lik  "deep-freeze'lerinde veya bagimsz “deep-freeze'lerde  yapilmdidir.
Deep-freeze'lerde sklama dirderi hamd, sarddya gibi kiclk bdiklar icin 3 ay, 3 ila 4 adedi bir kilo
gelen cipuralifer gibi bdiklar icin 5 ila 6 ay. Beheri 1 kilodan blylk bdiklar icin ise 6 ila 8 aydir. —
250C'lik "deep-freeze'lerde ise bu Slre yaklasik %650 artar.
Bdiklarin donduruimadan Gnce temizlenmes gerektigini belitmigik. Ancak hams, sarddya ve gumis
gibi bdiklar bunun idisnesidir. Bu bdiklain temizZlenmeden sklanmas  gerekir.  Dondurdugunuz
bdiklari c¢ozdiglniz tektirde tekrar dondurmamdisiniz bekteri Uremes agisndan skincdi  olabilir. Bu
nedenle donduracaginiz bdiklari ale nifisunuza gore iki veya Uc¢ kidlik pordyonlari iceren dginlere
bolerek dondurmak yukaridaki problemin hdli icin tavdye edilir. Bdigi dondurmadan ©nce porsyonlara
bolip duminyum folyo veya asdtat ile ambdglamdi, ve U(zeine bdigin dngni, donduruldugu tarihi
iceren bir etiket (siker) yapidirmdisniz. Ambaglari 6nce buzdolabinin 0 ila +50C'lik bdlimince birkag
ssat sogutmdi, bilahare derin  dondurucuya koymdisiniz. Bu i9em esnasinda derin  dondurucunuzu
"oklamd' konumuna getirmdisnizBdigi  ¢Ozecegniz  zaman ise, iri  bdiklai  buzdolabinin normd
kismina dip bir gin dinlendirerek ¢ozehiliraniz. Hedanmis kiclk keridederi ise hemen dcak suya
aabilirdgniz.
Bdiklari dondurmadan 6nce hefifce tuzlamekta yarar vardir. Eti diriligini muhefaza eder.
Bdiklari donmus olarak muhafaza ederken dikkat edilecek Onemli bir husus ta ¢dzllmis bdiklari tekrar
dondurmamaktir.

Balik nasil temizlenir?

Bdiklari bdikginizdan temiZienmis ve ideginize gore parcdanmis dabiliraniz. Ancak bdikcilar kiglk
bdiklai gendde temizZlemek igemeder. Pulsuz ve kiclk boydski bdiklari temizlerken bicaga gerek
yoktur. Bdigi sol avucunuzun icine dip sag dinizin isaret ve bas parmagi vedtedyla bdigin kafasini
kopaarak ve sonra bas parmaginizi karnina sokup yararak temizleyebiliraniz. Ardindan bol suyla iyice
yikamaniz gerekir.Bdiklari kilgikli  birakabileceginiz  gibi, pidreceginiz yemege veya kendi azunuza
bagli oaak fildo da ckaabilkiraniz. Bu idem igin Kanini yadiginiz pameginizi hi¢ cikarmadan
kuyruga kadar yuritmek ve sonra kilgigi ileri geri hefifce oyndip yumussk hareketlerle yerinden
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cikarmak gerekir. Bu bdiklar kicik oldugu icin filetolari gendde hbirbirinden ayirmaya gerek yoktur.
Fileolai agik veya kapanmis olarak kullanabiliragniz. Bunun idisndai ile filonun ne skilde
kullanilecagi yemek tariflerinde bdirtilmigtir. Sarddya pullu baik olmakla birlikte yine ayni  yontemle
ayiklanir, Anck ayiklamadan Once paméeklainizia pullaini  keziyabiliraniz. Bu idem igin  bigak
kullanmaya gerek yoktur, clnkil pullar iri ve yumussk oldugu igin parmak temadyla yerlerinden
ayrilirlar.

Uskumra, kolyos, igtavrit, cinekop gibi orta blylklikte ve pulsuz bdiklar ise bhicak yardimiyla
temizlenmdidir. Anls Uzerine bicekla kiglk bir kesk dtktan sonra baigin karni yarilarak ic organlari
digi cikailaak kani temizlenirr Bu aada solungaglarinin da koparilarak cikarilmas  gereklidir.
Temizlenmis bdigin iG ve bas bol su ile iyice yikenmdi ve kain cevresndeki syah zalar ile kan
pihtilari bigak ucuylaiyice temizlenmdlidir.

Pdamut, torik gibi bdiklain kanini tamamen yarmak gerekmez. Anisln (zerine aacaginiz derince bir
bicak kedgiyle bagirssklarin vicuttan ayrilmes saglanir. Karin az yailarak bicak ucuyla ic organlain
tamami disai dinir. Pdamut ve torik gibi bdiklari iki sekilde dograyebiliraniz; dilimlemek veya filego
cikarmak. Eger tava veya yahni yagpacaksaniz bdigi 1 pamek (2 ila 25 santim) kdinliginda dilimler
hdinde kesshilirgniz. Frin bdik igin fileto cikarilmes daha iyi olur. Fleto cikarmak igin baligin kuyruk
kismindan badayip kilgk parddinde bdigi ikiye ayirmak gerekir. Pdamut ve torigin bas kisminda fazla
bir sey dmadigindan kuyrugu ile birlikte kesp atabilirdniz. Eger bu bdiklardan lakerda yapacaksaniz
dilimerin kdinligi iki midi yani asgai 4 satim olmdidir. Lakerda igin bdik temizlenmes ¢zd itina ve
idem gerektirir, bununicinilgili bahise bakmaniz tavsye olunur.

Cingene pdamutu, uskumru ve kolyoz gibi bdiklar yeterince blyik olmeadiklaindan dilimleme veya
filetodlama yapilmaz. Ancak cingene pdamutlari karni tamamen vyailarak, drt deis  keslmeksizin ki
yana acilabilir.

Pullu bdiklain ise 6nce pullainin kazinmed gerekir. Bu idem igin bdigi ydirip kuyrugundan tutarak
bicagi her iki yanina birkagc defa gSirtmek gerekir. Bdigin derisnin ve etlerinin zeddenmemed, bdigin
keslmemes icin bicagi dik tutmek gerekir. Ic organlarinin temizZienmes aynen pdamutta oldugu gibidir.
Bdik blylkligine ve yapilacak yemege gore bitin birkilir veya fildo cikarilir. PFlaki  yapilmes
disiniliyorsa kdin  dilimlere  bdlebilirsniz.  Lifer  blyUklUgine gore, kofana ise mutleka fileto
yapilmdidir. Sari kenat ise lUferin kigigl oldugundan iki terafi boyunca bicakla gizilerek bitin birakilir.
Cinekopu ise cizmeye dahi gerek yoktur.

Lifer, cginekop, sarikanat, kofana, levrek, cipura ve 6zdlikle corbaya uygun kirlangic, oksliz, adabeyi ve
iskorpit gibi bdiklarin kafdari kopailmaz. Ozdlikle ilk gruptaki baiklain yanak ve beyinleri gok
lezzetlidir.

Bazi pullu veya pulsuz bdiklain deris oldukga kaindir. Ornegin sinarit veya dil bdigi gibi. Bu bdiklarin
derigni komple cikarabiliraniz. Bu ideme tulum c¢katma denir. Bu durumda bigaginizin ucunu kuyruk
kismindan derinin dtina sokup hiraz ayirmak ve sonra oradan tutp yavas yavas yukari dogru cekmek
gerekir. Gerekirse arada bicaginizla tulum cikatmaya yardim edebilirdniz. Bu i9emlerden sonra bolca
akan kan temizlenmdidir.

Pullu bdiklain temizZienmesinde pullar erafa sagilir ve eger bu idemi mutfaginizda yapiyorsaniz  etrefi
batirir. Bu nedenle bdikgida temizlemeyi terch emdisniz, yoksa bu idemi evli bir ekek olarak
yapiyorsaniz karinizdan yiyeceginiz ale boyu fircaya pesinen hazir oimdisiniz.



Hangi mevamde hangi balik yenir?

{Babunya [Hams {Palamut Snait
Tekir [Saddya ILevrek {Igavrit

ipura Uskumru  [Minekop  Jlzmait '
‘Karg_gdz |Ko|yos [Escine  [Kalkan |skorpit
Dilbdlig Lifer Tranca  [Kefd Adabeyi

Bdikta seker, karbohidrat yok denecek kadar azdir. Protein acisndan ise son derece zengindir. Bu
Ozdlikleri nedeniyle son derece saglikli bir yiyecektir. 100 gram yagli bdik yaklask 22 gram, yagsiz
baik ise 10 gram protein icerir. Bdik ayni zamanda proteininden en cok fayddanilan besin tiridir. Insan
vicudu bu proteinin %93 tinden faydaanir. Bu oran kirmizi etlerde ve diger beyaz etlerde cok diisiktir.

Baik az karbohidrat igermesinin yani Sra madensd tuzlar ve minerdler agisndan son derece zengindir,
bol miktarda fosfor, kasyum, iyot ve flor icerir. Bdik eti A, B1l, B2 ve D vitaminlei agisndan da
zengindir.

Uc tarafi denizlerle cevrili tlkemiz, her gegen giin artan cevre kirliligine ragmen baik cestleri agisndan
on derece zengin bir Ulkedir. Deniz bdiklai dyah dli-beyaz eli, yeli ve gocmen olaak gniflara
ayrilirlar. Beyaz dli bdiklain dndirimi syah etlilere nazaran daha kolaydir. Jdatin icerdiklerinden
hadamaya everididirler. Tavad, izgarad, yagli olduklari mevcdmlerde de izgares yapilir. Bunlara 6rnek
olarak barbunya, tekir, levrek, kefd, IUfer, kakan, mercan, gipura, dil, pis ve kirlangici gosterebiliriz.

Torik, pdamut, uskumru, kolyoz, kili¢, hamd, sarddya, gimis gibi bdiklar da dyah etli bdiklar dnifina
girerler. Bu bdiklar beyaz elilere nazaran daha yaglidiflar ve daha az jddin icerirler. Bu nedenle
hadamaya uygun degildirler ve hazimlari daha zordur.

BARBUNYA:

DenizZlerimizin bu tali baligi gendlikle Ege ve Akdenizde bulunur. Yerli bir bdik tiri olan barbunya
gck ve ilik denizlerin kiyiya yakin olan kumlu ve camurlu dipleinde, az olmekla beraber kaydik
yerlerde yasar.Genelde 17 ila 20 cm arasinda olup nadiren 40 cm’'ye kadar cikar. Kaya Barbunyas, Kum
barbunyas, Ot barbunyas ve Pasa barbunu diye dort cesidi vardir. Bunlarin icinde en makbulu kaya
barbunyasdir. Srti kirmizi ve kain kismi beyaz olan kaya barbununun drtinda hic gri leke bulunmaz.
Kum ve ot barbunyasinda ise drt gri ile kirmizi renklerin karmasas hdindedir. Pasa barbununun her iki
yaninda, ceneden Kkuyruga dogru sari bir serit bulunur. Tekir ile ¢ok karidirilan bu bdigin en lezzetli
zamani Temmuz ile Ekim aylari araddir. Bu dire zafinda tavad, izgaras ve kagitta kebabi ¢ok gilize
olur. Tekirden en biyik fakliligi kafasnin daha uzun olusudur. Tekirin kafes kittir ve cene dtinda iki
adet sakdi bulunur.

TEKIR:

Barbunyaya cok benzeyen ve yakin akrabas olan bu bdik bitin denizlerimizde avlanir. Karadeniz ve
Mamarada avlanilanlar 6 ila 10 cm arasndadir. Ege ve Akdenizde ise boylai Babunyayi yakdar.
Cene dti  biyiklarinin - uzunlugu, kit kafas ve birind drt  ylzgegindeki  sari-gyah  benekleri  ile
Barbunyadan ayrilir. Dot mevam yenebilecek bu bdigin en lezzetli zamani, aynen Barbunyada oldugu
gibi Temmuz-Ekim aylari aradidir. Tavas ve kagit kebabi ok glizd olur.

CIPURA:

Egenin meshur yeli bdigi olan ve kiclk dSirtler hdinde gezen Cipura son illarda ciftliklerde de
Uretilmeye badanmidir. Cipura Elips biciminde yass vicudu, beyaz kani, koyu gri drti ve pembems
yanaklari ile taninir. Atlas Okyanusu, Kuzeybati Karadeniz, Ege ve AkdenizZde bulunur. Bir zamanlar
Mamaa Deniz'nde de yakdanan ve Alyanek adiyla taninan bu bdigin meadesef nedi  tikenmis
bulunmaktadir. Gendde 20 ila 35 cm arasindadir. Ancak 6-7 kg'ya varanlarina da rastlanmidtir. Her
mevdmde zevkle yenebilen bu bdigin izgarad, bugulamad, corbad, firini cok gizd olur. lzgara icin
ided blyUklik 250 ila 350 gram'dir (3 ila 4 adet/kilo). Daha blylklerinin firinda pisrilmes tercih



edilmdidir.Bugulama ve corba igin her boyu kullanilabilir. Tadi nefis dan bu bdig kakisz, yani izgara
veyafirindayenmes tercih edilmelidir. Isparoz ve lidaki bu tiriin kliglik gesitleridir.

KARAGOZ:

Cipuranin yakin akrabad olan Karagdz, dips sKlinde, yasd, gimis pullai olan yerli bir baliktir.
Bdtabef, Svrigaga, Sargos ve Mirmir gibi cestleri vardir. Ortdama 20-25 cm, en 50 cm boyunda olur.
Yazin tadik ve yosunluk, midyes bol yerlerde yasar. Kidn derin sulara gekilir. Her mevdmde yenebilen
bu bdik, ¢zdlikle Mayis-Temmuz aylai haicinde daha yagli ve lezzetlidir. Aynen Cipura gibi izgarad,
bugulameag, firini ve corbasi cok glizd olur. 1 kg ve daha blytklerinin firini tercih edilmelidir.

DIL BALIGI:
Dil bdigi da yeli bdiklarimizdan olup Ege ve Akdenizde bolca yakdanir. Her mevamde yenebilir. En
lezzetli zamani kaam il4 subat aylai areddir. Taved c¢ok glizd olurlrilerinden fileto cikarilip ds veya
scdi fileto yapildbilir.

HAMSI:

Bdik avdligimizin yaklask Ucte ikisni meydana .GOzZerinin gerisne kayan agzi ve yivrilmis burnu ile
yakin akrabas Sarddyddan kolaylikla ayrilir. GUmiUs bdigi (Aterind) da hamsnin akrabasdir. Boyu
ortalama 12 cm olup azami 18-20 cm’ye kadar bilyUrler ve ¢ok bilyUk sirller halinde gezerler.

Kaadeniz hamis Azak ve Kaadeniz omek Uzere ikiye ayrilir. Azak hamgsnin burnu daha  Kuttor.
Aza&k Denizi'nde Ureyip kidamak Uzere glineye, hizim Orta ve Dogu Karadeniz bdlgesne inerler; Nisan
sonunda da kuzeye gi¢c ederler. Karadeniz hamsis ise Kuzeybati Karadeniz’'de Urer, kidamak Uzere
Kasm'dan Subat'a kadar Trakya kiyilarina ve Marmardya goc eder. Nisan ayinda da yumurtlamek Uzere
Karadenize cikar. Ayrica Marmara Hamds denilen, yaniz Marmardda cikan, daha kicik ve goc
etmiyen bir hams tlri de vardir. Ayni tir Kuzey Ege de de bulunur. Bu hamsinin Srt rengi daha agiktir.

Hams oOzdlikle Karadeniz ydremizin temd gides, temd protein kaynagidir. Fyatinin ucuz olmes
nedeniyle ¢cok genis kitlder tarafindan tiketilirHamsinin hemen her tirli yemegi yapilir. lzgara, tava,
firin, kagit kebabi,bugulama, pilaki, yahni gibi. Syah eli bdik olmasna ragmen bugulamaya son derece
uygundur.Yez aylainda yagsz oldugu icin izgara yerine tava veya bugulamas tercih edilmdidir. Cesitli
yemek taifleini "Hams Yemekler" bdliminde bulabiliraniz. Kis aylainda yakdanan hams  tuzlanip
saklanir. Bunaangovi tabir edilir. Ayricabaik yagi ve baik unu Uretiminde de kullanilmaktadir.

SARDALYA:

Hamsnin yekin ekrabas sarddya siriler hdinde yasar ve kiyilar boyunca go¢ eder. Hams gibi Ticari
degeri ¢ok yiksek bir bdiktir. 90.000 ton ile hemen hamsden sonra yer dir. Kurutularak, tuzlanarak hetta
baik yagi ve bdik unu dde emekte kullanilir. Sarddya adi konserve ideminden dolayi konserve ile
Ozdedesmidtir. Hatta ringa konservesine de ayni ad vexilir.

Sardalya Akdeniz de 15-20 cm dolaylarindadir. Okyanusta ise 30 cm’ye kadar biyirler. Hams Karadeniz
icin neyse sardalyadda Portekiz, Ispanyanin Atlas Okyanusu kiyilari, Sicilya ve Mdta icin de ayni seydir.
Bu llkeerde hirgok yemek sarddya izerine kurulmustur. Ulkemizde Kuzey Egelde bolca yakaanan
saddyanin en lezzetli mevdmi Temmuz-Ekim aylaridir. Bu direde cedtli izgadai, firini ve kagit
kebabi, bugulames ve pilekis yapilabilir,. Kasim-Haziran aadnda ise ancak pileki ve bugulames
yapilabilirse de bir 6nceki déneminki kadar lezzetli olmaz.

Sarddyanin  kiclgine papdina tabir edilir; ayiklamadan yemegi yapilir. Tird ise sarddya azmenidir. Kil
tarzinda ¢ok kilcigi vardir ve sardalya kadar lezzetli degildir.

USKUMRU:

Kolyosa ¢ok benzeyen ve diriler hdinde dolasan gdcmen bir bdiktir. Denizlerimizde 30 cm civarinda
olan uskumru Kuzey Denizinde 50 cm'ye kadar blyilr. Yaz aylarini Karadeniz de geciren uskumru Eyll
ve Ekim aylainda Mamardya iner ve kis burada gecirip yumurtlar. Mart ila Haziran aylainda da
Karadeniz e doner. Uskumru blyikllgine gore Uc degisk ad ile adlandirilir. En kiglgl kdinaryadir.
20-25 cm civainda ve yagli oanlai uskumru, donl® uskumrusu ise c¢iroz olarak adlandirilir. Yazin
yakdananlara ise lipai denir. En lezzeli oldugu donem Eyldl ayindan yumurtlamaya badadigi Ocek ayi
sonuna kedardir. Bu dlre icinde izgarad, kagit kebabi, dolmad, koftes ve tuzlamas ¢ok glizd olur.Bu
meviamlerde vyagli oldugundan tavas tavdye edilmez. Suba'tan itibaren yagini  kaybetmeye
badadigindan tavas vyapilabilir. Yazin yakdananlar ise pilaki ve tava icin uygundur. Ilkbaharda
Karadenize donis yapan cirozlar kurutulur. Esas adi ¢iroz kurusu olan bu kurutulmus baiga gecen
zaman iginde ismi kisdtilarak yanizca giroz denmeye badanmidir.
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Uskumrunun kolyostan Onemli farkliliklari asgidadir.
1. Uskumru ile kolyozun drt desenleri birbirine benzemekle birlikte kolyosun rengi koyu, uskumrunun ise
aciktir,

2. Uskumrunun kuyruk catdinin i¢i bos ve iki cgizgiden ibaret bir "V" hafi tazindadir. Kolyosunki ise
doludur.

3. Uskumrunun gozleri neredeyse toplu igne bas kadar kiclk, kolyosun ise oldukcairidir.

KOLYOS

Uskumruya cok benzeyen bu baik uskumruyla beraber sirller hdinde goc eder. Ayrica Marmara ve Ege
Denizi'nde yeli tirleri de bulunur. Tadi uskumruya nazaran oldukca yavan oldugundan gendde tavas
yapilir. Ocak ayi en yagli zamani oldugundan tuzlamaiicin en ided zamanidir. Tuzlames gok giizd olur.

LUFER:

AkdenizKaradeniz, Marmara, Hint Okyanusu ve Atlas Okyanusu'nda Siriler dolasan IUfer pullu bir
gocmen baiktir. Soguk denizlerde yasayanlai daha yagli oldugundan deha da lezzetli olur. Ulkemizde
Karadenizde ve Isanbul Bogazi ile Marmara Denizi'nde yakdananlarin tadi muhtesemdir. Daha gliney
denizlerimize inildikce yavanladr ve kendisine mahsus o glizd tad ve kokuyu kaybeder.

Byllil ortasndan Ocak sonuna kedar olan zamani en yagli ve lezzetli zamanidir. Bu devre iginde izgaras
tavdye edilir. Cinekopun da izgaras ¢ok iyi olur, ancak mevami lUfere gore kisadir. Kasm sonundan
itibaren azdmaya badar. Diger zamanlarda, blyUkllgine gore pilakis, bugulames, kaegit kebabi ve
tavas olur. llbharada son derece yagsiz olduklarindan tava, pilaki ve bugulamas tercih edilmelidir.

Lifer blylkligine  gbore  en cok ism dan baliktir. LUfer cestleri Syledir:

1 10 cm'ye kadar........cccoenee. yaprak (20 adet/kg)
2 11-13 cm 2 = S R cinekop(16-19 adet/kg)
3. 14-16 cm P21 S DU kabaginekop (10-15 adet/kg)
4, 17-20 cm == S T sarikanat (9-14 adet/kg)
5. 21-30 cm aas e [Ufer 4-8 adet/kg)
6. 31-35 cm 2= S TR kaba [Ufer(2-3 adet/kg)
7. 35 cm’den blylK................ kofana ( yaklasik 1 kg/adet veya daha biyUk).

PALAMUT:

Uskumrutorik  ve orkinosu igeren bir familyadandir. Siriler hdinde yasayan pulsz, dyah dli bir
gocmen bdiktir. Srti cizgili, kani gimis rengindedir. Uzunlugu 1 metreye kadar vair. Bu familyanin
cedtleri  bitin  denizZlerimizde gorlimekle birlikte en lezzdlileri Kaadeniz ve Mamadda avlanilan
tipleridir. Karadeniz ve Mamara paamutunda bastan kuyruga dogru muntazam cizgiler hdinde giden,
dordi koyu, Ucli acik menevidi yedi adet bant bulunur. Eg€de yasayan, Tombik, Benekli Orkinos ve
Yazli Orkinos igmleri dan yekin akrabasinda ise drttan karina dogru dagdar hdinde inen en az 16 adet
dacdi bant ile karin civarinda en az ¢ adet syah benek bulunur. Bu cingn einin tadi, hakiki paamuta
nezaran hi¢ glizd degildir. Ama ¢ok kis bu Ozdligi bilmeyip "pdamut® diye ddanir ve sonra paamuttan
sogur.

Pdamut avi Agudtos ayinda badar. Once Karadenizden siriler hdinde vanoz ve gingene palamutu,
Eylil'den itibaren de pdamut gemeye badar. En lezzelli zamani da Eylil basndan Subat ortdaina
kadar olan zamandir. Bu mevamde ¢ok yagli oldugundan tavas biraz agir kecar. Bu nedenle izgarad ve
firini tavdye edilir. Ayni mevdmde yahnis de harika olur. Diger mevamlerde tavas yapilabilir. Pdamut
syah etli bir baik oldugundan bugulamas ve corbas tavdye edilmez.

Pdamutun boyuna gore igmlendiriimes asagidaki gibidir:
1 20 cm'ye kadar.......cccovenenene. padamut vanozu
2. 20-30 cm = > S T cingene palamutu
3. 31-40 cm = = S T paamut
4. 40-45 cm 2 = S TR kestane palamutu
5. 45-50 cm aas Zindandelen
6. 51-60 cm P2 S T torik
7. 61-65 cm 2 = > S Sivri
8. 65-70 cm = = 'S [T atiparmak
9. 70 cm'den by UK.......cccovveveeenee Zindandelen

Torik ve torigin blylk boylari pdamuttan daha cok yaglidir. Bu nedenle tuzlama ve lakerdas tercih
edilir.
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LEVREK, MINEKOP, ESKINE:
12 degisk tirden meydana gden bu familya ilik ve tropik sukarin dg kesmlerinde yasar. Vicutlari ig
biciminde ve yanden hefif besktir. Pullai oldukca iri olan levreklerin yanlari genelde beyaz, dt
bolimleri gimig, dt ylzgeg ise saimgdir. En irilei 1 metreyi gegebilir. Ulkemiz denizierinde 20 ila 60
cn aasnda olurlar. Bayagi levrek ve benekli levrek olmak Uzere iki tipi mevcuttur. Sirtlarindaki gok
syida benek ile ayrililar. Benekli levrek Gilney Ege ve Akdenizde bayagi levrek ise bitin
denizlerimizde gorulr.

Karadeniz de kotek olarak ta hilinen minekop ta bu familyanin diger bir tUrddr. E%kineye cok benzeyen
minekoplar 30 ila 80 cm aasnda olur. 1 metreden blyik ve 20-25 kg olanlarina da rastlanmidir.
Eriskinler kiyiya yekin kaydik dipleri, yavrular ise akarsu agizlaini tercih ederler. Parlek mavims-gri
renkteki viicudu sSrttan karina dogru inen sari menevidi gizgilerle bezenmidtir. Karni gimis beyazdir.

Eskine ise bitin denizlerimizde gorinen kiyiya yakin kaydik diplerde yasyan hbir tirdir. Ortaama 30
cm ve 600 gramdir. 3-4 kiloluk irilerine de rastlanmigtir. Sirti kamburumsudur ve koyu kahve ile lacivert
aras bir renktedir. Kani ise sari-beyaz menevididir. Basnin icinde, gdzlerinin arkasinda herbiri 4-5 gram
agirliginda iki adet beyaz tas bulunur. Hak arasnda bu tedarin idrar soktirlicli ve bobrek tas disiriicl
oldugunainanilir.

Genelde tek gezen, gecderi avlanan ve oyuklar arasindan dizilUrcesne dolasan bu bdigin badica besini
karides ve yavru bdiklardir.Yil boyunca yenen levregin cok lezzetli eti vardir. En glzd mevdami kis
aylai ve ilkbaharin baddir. Her tlrli yemegi yepilan levregin bugulames, fifirnda kegit kebabi ve
mayonezlis nefis olur. Levrek 6zdlikle sarapli ve mayonezli baik yemeklerine gok glizd gider.
TRANCA,SINARIT:

Tranca genelde snaritlerin irig icin kullanilan bir igmdir. Lagos ve orfozla biyik benzerlik goderirlerse
de ayri familydara mensupturlar.

ISTAVRIT:

Igavrit, Marmara ve Bogez'da bdik avlamaya badayanlarin ilk tenigtiklari bdiktirAgzi 6ne uzayabilen,
dideri ince, gbzeri iri, kuyrugu derin catdli ve vicudu ig biciminde olan gogmen bir bdiktir. Marmara,
Ege ve Karadenizde yasayan yerli tirleri de vardir. Mamarada 15-20 cm, Egede 30 cm civarinda
olurlar. Marmarada boyu 10 cm'nin dtinda olan kiglk igtavritlere kiraga tebir edilir. Karadeniz'in
dogusunda idavritler pdamut biyiklUginde, yeklask 50 cm boyunda olurlar.Sarikuyruk idtavrit veya
sarikanat igtavrit diye anilan tipi sularimizda en gok bulunan tiriddr.

Igavritler sonbaharda Marmaraya iner, mayistan itibaren de Karadenize geri donmeye badarlar. Her
mevamde yakdanan idavritin en lezzetli oldugu zaman Kasim ila Suba aylai arasdir. Tavas ve firini
¢ok glize olur.

IZMARIT:

Agzi koruklu, gbzleri iri, Srt-gogus ve anus yuzgegleri sart diken ignli bir bdiktir. Sularimizda iki tord
vardir: menek%e izmait ve idargilos Izmaitin erkekleri dislerden daha iri olurlar. Disler 20 cm
civarinda olurken erkekler 25 cm'ye kedar uzayabilir.

Izmarit midye, deniz solucani ve baik yumurtdari ile bedenen bir dip bdigidir. Eti beyaz ve son derece
lezzetlidir. Tavas glzd olur. Sonbahar ve kis aylarinda izgaras dahi yepilir. 1zmaitler izgara yapilirken
ayiklanmaz. Oldugu gibi pidrilip bilahare deris, bagirssklari ve kilgiklai ayiklanir. Uzerine limon ve
zeytinyagi ile kiyilmis maydanoz eklenerek hazirlanir. Pullari  kazindiktan sonra deris  tulum  cikarilarak
yapilan tavas da ok glizel olur.

KALKAN:

Karadenizin bu Unlt bdigi bitin yass, ovd vicudu, bir tarefi Sysha yekin diger tardfi beyaz rengi ve
beyaz tadfindaki digmderi ile taninir. Her iki tarefi Syah olan kaya kakani'na da nadiren rastlanir. Kaya
kakani daha cok Sinop, Samsun yorderinde cikar. Istanbul Bogazi'nin kuzeyinde, KaradeniZ'in batisnda
avlanan kdkan bir taafi syah, bir taafi beyaz olan bayagi kakandir. Kakan karadeniz icinde, kisn
kuzeyden giineye go¢ eder.



Her mevam avlanan kakan bitin sene boyunca yenebilir. En lezzetli zamani Ocek sonundan Mart
ortdaina kadardir. Tavas ¢ok glze olur. Bugulamas ve kagit kebabi da yapilir. llkbahar sonlarindan
itibaren Agustos ayina kadar yakaanan kalkan yavrularinin tavas nefisolur.

KEFAL:

Yaz aylai disnda lezzetli oan pullu ve gégmen omayan bir bdiktir. Bitin denizlerimizde yetigr.
Sonbahar, Kis ve llkbahar'da ok lezzetlidir. Kefdin bugulamas ve pilekis cok guzd olur. Ayrica
likorinoz denilen titsliisl de cok makbuldur. Bir kefd tirli olan haskefdin kurutulmus yumurtdari ok
aranan bir deniz Urling, bir mezedir. Sari kulak kefdin tavas vefileto izgaras dayapilir.

Kefd dirken cok dikkat etmek, tercihan tanidik baikgidan admak gerekir. Clnki kefd kirli ve bulanik
sulari gok sever ve burdarda diger baliklar yasamazken o yasar. Ornegin lzmir Korfezi'nde diger baiklar
yasamazken kefd bol miktarda bulunmektadir. Bu gibi sularda yekdanmis kefd insan sagligi icin biyuk
tehlike arzeder.

KILIC:

Turkiye mizi cevrdeyen denizlerde artik nedir gorilen ¢ok lezzeli bir baik tlrtdir. Akdeniz ve Egede
yil boyunca, Karadenizde ise yadniz yaz aylari gorlltr. Kilic gibi uzun Ust gened, lacivert-gyah drt rengi
ile taninan bu bdigin akrdbas malin bizim sulaimizda bulunmez. Daha ¢ok Atlas Okyanusu nda
Bermuda civarinda bulunan bu bdik pisnce pembems et rengi, kafadan kuyruga kadar uzanan drt
ylcgeg ve yuvarlek yerine enineyass Ut genesiyle kilictan ayrilir.

Her mevamde yenebilen kilicin en lezzeli zameni Eylll-Subat arasidir. Bu bdigin en glizd defne
yaprakli Sg olur. Izgarad ve kagit kebabi dayagilir.

MEZGIT:

Tavuk bdigi olarak ta bilinen mezgit bitin denizlerimizde bulunmakla beraber en cok Karadeniz' de
bulunur. Y az hari¢ devamli yumurtdi durumdadir. Mezgitin yumurtdi tavas, domatedi sotesi glizd olur.
KIRLANGIC:

Bitiin denizlerimizde bulunan kirlangic ortdama 25-30 cm olup nadiren 75 cm'ye kadar olanlarina da
radlanmaktadir. St rengi  kirmizi-pembe, karuin ise pembe veya beyazdir. Yakin akrabas olan
OksliZ den, bu bdigin pembe-gri veya komple gri srti, ve 6kdizin 6rdek gegasini andiran agiz ygoid ile
ayrilir. Her ikis de lezzetli olup gendde kirlangic tercih edilir. Cok gdismis solungeclari ve girtlak yapis
medeniyle ugultu, inilti gibi degisk frekandarda ses cikairlar. Bu ses nedeniyle bir birgok balikgi
tarafindan inleyen balik diye adlandirilir ve ugursuz sayilir.

Kirlangic izgara ve tavaya uygun degildir. Bugulameds, &zelikle corbad cok lezzetli olur. Hadanmis
kirlangicin ayiklanmis eleri mayoneli veya zeytinyaglimon skarak soguk olarek ta meze olarak lezzetle
yenehilir,

ISKORPIT, ADABEYI:
Kirlangigtan bahsedince iskorpit ve adabeyini alamak olmaz. Her ne kadar ayni familyadan olmamekla
beraber etleri ve uygun olduklai yemekler agisndan c¢ok benzerlik goderirler. Iskorpit  bitin
denizlerimizde, adabeyi ise gendde Ege’e bulunur. Iskorpitin st dikenleri  zehirlidir. Bu nedenle
bdikgiyaayiklatirilmaidir.

BUGULAMALAR
Alabalik Bugulama
(4 Kiglik)
Malzeme:
4 adet Alabdik (fileto edilmis)
4 adet defne yapragi
3 adet domates
3 adet carliston biber
15 adet limonun uyu
70 ar. tereyag(margarin veya likit yag da olabilir)
250 ar. mantar
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1 corba kasgi kapari tursusu
Tuz ve karabiber
Yapilis:

Domaeder hdka hdinde kedlip vyaglaomis tavaya dizlirAlabdik  filetolari
domaedein Uzerine yeledirilirBakiye domaeder ise dorde bolinip bdiklarin

adainayerledirilir.

Caligon biberler c¢ekirdekleri cikarildiktan sonra uzun seritler (veya hakadar) hdinde
keslerek bdiklarin  Ugtine yerledtirilir. lkiye bolunmis mentarlar, bir corba kasigi
kapari tursusu ve defne yapraklari ilave edilir.

Limon suyu ve bdiklarin Ust seviyesne kadar su konur, kararinca tuz ve karabiber ilave

edilir ve kapagi kapatilip hefif ateste 30 dakika pidrilir.
Not: Iseyenler 2 ila3 dis dogranmis sarimsak tailave edehilirler.

Hams Bugulama
(4 Kiglik)

Malzeme:

500 Gr. Hams
1 adet iri olgun domates
2 demet taze sogan
12 demet maydanoz
1 adet limon
1 kahve fincani zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Y apilisi:

Hamsle kafdai kopailip kilgiklari  cikarilarak  fileto olarak  ayiklenir, yikayip
durulanir. Bir kabin icine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz ve taze
soganlari  koyup karidirin.  Klglk dogranmis domaederi Udline yayin. Durulanmis
hamsleri igine ketip harmanlayin. Karismi 15 dekika kadar oda issinda beklettikten

onra yayvan bir tepsye sin. Kdan hard Uzerine yayin. Limonu ince dilimler hdinde
kesip Ustline dizin. Zeytinyagini gezdirip kapagini kepatin.
15 dakika kadar hefif ateste pisrdikten sonrasicak olarak servisyapin.

Hams bugulama 2 gin kadar buzdolabinda saklanabilir.

bugulamayi igitip tekrar Scak servis yapabilirsaniz.

Buzdolabinda saklanmis

Bugulamaya uygun diger bdiklar:
Sardalya

Hams Corbas
(4 Kislik)

Malzeme:

100 Gr. Hams
1 adet iri olgun domates
1 adet kuru sogan
1 demet maydanoz
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1 corba kasigi un
1 corba kasigi tereyagi
4 su bardagi u
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Hamsleri, kafdaini kopararak ve kilciklarini  cikararek  fileto hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parcdar hdinde kesniz. 5 dakika kadar 4
bardak tuzlu suda hadayiniz. Hadanmis hamsleri suyunu slizilp kenara aliniz. Bu suyu
daha sonra kullanacaginizdan dokmeyiniz.

Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sogani darendeeyiniz.

Tereyagini tavada eitip unu kavurunuz. Renddenmis domaes ve sogani ilave edip
birkec dekika ceviriniz. Beklettiginiz suyu ilave ediniz. Su kaynamaya yaklasnca
hamdleri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha pisriniz.

Sicak savisygoiniz.

Notlar:

1 Bu corba da tipik bir Trabzon yemegidir.
2. Arzu edenler, corbayalimon sikabilirler.

Kirlangi¢ Corbas-1
(4 Kidlik)
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Malzeme:

Kirlangic bdigi : 300 gram (orta boy bir adet)
oz adet limon
1 corba kadigi sirke
4 dis sarimsak
12 konserve kutusu hazir garnittr(kucik boy- Tamek)
1 adet kuru sogan
1 corba kasigi tereyag,
1 corba kasgi un
Y demet dereotu (veya maydanoz)
Tuz,Karabiber

Yapilis:

Bir tencerenin icine baigi koyup suyla doldurunicine 1/4 limon,l adet kuru soganin
gbbegi,1 corba kasigi drke ile yeterince tuz koyup kaynatinKaynamaya badadiktan 5
dakika sonra bdigi tencereden dip kilgik ve derilerini ayiklayin.

Hazir yaim kutu gamnitiri tencereye ilave edinates kisnAyiklanmis bdigin  badni
temiz bir tllbente sarip tekrar tencereye koyun . Bu arada daha oOnceki idem drasinda
konmus olan sogan ve limonun dinmis olmadna dikkat edin. Ayiklanmis bdik etlerini
cok kiclk parcdara dograyip tencereye ilave edin, yeterince karabiber serpin, ince
dogranmis sarimsaklari ve bir corbakasigi tereyag ilave edin.

Ayri bir kepta iki corba kasgi una tenceredeki sudan ilave ederek bulamag hdine
getirin, yeterince incdtip tencereye tamamini dokin.

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

Not:

L Limonu ,corbayi icerken  idege  gbre  dkmaniz  tavdye  olunur.
2. Corbayi indirdikten sonra, ayri bir kasede bir yumurta ile bir limon suyunu cirpip
terbiye olarak ilave edehiliraniz (bakiniz, sos ve garnittrler bdlimd).

Corbaya uygun diger baliklar:
Bdik corbas her bdiktan yepilabilir ancak asagidakiler en iyi lezzeti verir. Iskorpit,
Adabeyi , Oksiiz, Tranca (kafasi), Lagos (Kiigiik boy)




Kirlangic Corbas-2

(4 Kiglik)

Malzeme:

Kirlangic baigi , 300 gram (orta boy bir adet)
Ya adet limon
1 corba kasigi sirke
4 dis sarimsak
1 adet patates (iri)
1 adet kuru sogan
1 corba kasigi tereyag,
) cay bardagi piring
) demet dereotu (veya maydanoz)
tuz

karabiber

Yapilis:

Bir tencerenin igine baigi koyup suyla doldurun.cine 1/4 limon,1 corba kadgi drke ile
yeterince tuz koyup kaynatin. Kaynamaya badadiktan 5 dakika sonra bdigi tencereden
dip kilgk ve deilerini ayiklayip kiclk parcdara ayirin. Suyunu corbada kullanmak
Uzere ayirin.

Tavada tereyagini  eitin.  Ince dilimlenmis sogani  tereyaginda, yumusayana kadar
pigrin. Kiclk kipler hdinde dogranmis patatederi de ilave edip pidgrin. Kaismin
tamamini  ayirmis oldugunuz baik suyuna ekleyin. Bdiklarla birlikte pirind de ilave
edin.

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

Not:

1 Limonu ,corbayi icerken  idege  gore  dkmeniz  tavdye  olunur.
2. Corbayi indirdikten sonra, ayri bir kasede bir yumurta ile bir limon suyunu cirpip
terbiye olarak ilave edehiliraniz (bakiniz, sos ve garnitirler bolimd).

Corbaya uygun diger baliklar:
Balik corbas her bdiktan yapilabilir ancak asagidekiler en iyi lezzeti verir. Iskorpit,
Adabeyi , Oksliz, Tranca (kafas), Lagos (kiicik boy)

Levrek Bugulama
(4 Kislik)

Malzeme:

1 kg levrek
4 adet domates
100 ar mantar
2 dis sarimsak
2 dilim limon
1 corba kasigi beyaz sarap
1 corba kadgi tereyagi
2 corba kasigi domates sosu
3 adet sivribiber
5-6 dd ince kiyilmis maydanoz
karabiber

kekik. tuz
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Yapilig:

Levrekleri  temizleyip iki yanindan fileto cikartin. Domatederi renddeyin. Mantarlari
limonlu suyayatirin.

Derince bir borcam kaba levrek filetoleri yerlegtirin. Uzerine renddenmis domatederi
ve mantari yayin. Sarimsak, beyaz sarap, domates sosu, kekik, tuz, karabiber, yesl
biber, kiyilmis maydanoz ve tereyagini ekleyin. Uzerine limon dilimleini  yerl€eftirin,
1700C aigtilmisfirinda 20 dakika pi€irin.

Sicak servisyapin.

Mayonezli Balik Corbas
(4 Kiglik)

Malzeme:

12 kg kirlangic
1 bas sogan
2 adet defne yapragi
Ys demet maydanoz
3-4 dis sarmisak
14 kavanoz hazir mayonez
tuz

kirmizi pul biber
Yapilis:

Tencereye 5-6 bardak su, defne yepragi, ayklanmis maydanoz, bir bas bitin sogan ve
baig koyup 15 ila 20 dekika kayndtin. Bdigi kevgirle sudan dip derisni, kilciklarini
ayiklayin, kuyrugunu ve kafadni ayirin. Ayikladiginiz parcdai temiz hbir tllbente sarip
suyaiade edin ve 1 saat kadar kaynatin.

Mayoneze dovilmis samisklari ilave edip karigirin. Kirmizi biberle bdik suyunu
yavas yaves ilave edip karidtirin. Baiklari dailave edip kaynatin.

Sicak sarvisyagoiniz.
Dikkat: Bu gorba bir defada tiketilmelidir.
Bu yemege uygun diger baliklar:

Iskorpit, adabeyi, 6ksliz

Mercan Bugulama
(4 Kiglik)

Malzeme:

4 adet mercan (herbiri yaklask 250 or.)
2 adet kereviz (yapraklari ile birlikte)
2 adet havuc
2 adet kuru sogan
1 adet iri patates
1 adet limonun uyu
1 u bardagi u
12 u bardagi zeytinyagi
Tuz ve karabiber
Y apilisi:

Kerevizleri soyduktan sonra hdkdar ince hdinde dograyin ve yaisni tepsye dizin.
Patatederi soyduktan sonra kigik parcdar hdinde, havugu ince hakadar hainde
doaravin. Sooani da parcdar hdinde doaravip havuc ve paatede karidirin ve varisni
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kerevizlerin arasna ve Ustiine yerledtirin.

Pullai ve ideri iyice temiZlenmis mecanlai  kereviz  hdkdainin  Ustine
yeledirinKararinca tuz ve karabiberini ekin. Bdiklain Ugtline dilimlenmis kerevizlerin
kdan yaidni dizinn Keevizein aadna paeedei, havuglai ve soganlarin kaanini
yerlediring  Zeytinyaginilimon suyunu ve suyu ilave edip Uzererini  yikenmis kereviz
yapraklari ile ortin. Uzerini kapakla kapatip Once orta, sonra hafif ateste 20 dakika
kadar pigrin. Suyu azdirsasu ilave edin.

Sicak servisyapin.

Mezgit Bugulama
(4 Kidlik)

Malzeme:

Y kg mezgit
2 adet domates
2 adet yes| biber
3 yemek kesigi tereyagi
1 %) su bardagi u
Y demet maydanoz
3 adet marul yapragi
Tuz ve karabiber
Yapilis:

Bdikginizdean temizZlenmis odarek ddiginiz mezgitlei  fildo hdinde iri  parcdara
boltnliz. Yikadiktan sonra tuzlayip dinlendiriniz.

Domates ve biberleri hakaar hdinde kesiniz. Maydanozu ince kiyiniz.

Bugulama ygpacaginiz kaba marul yapraklarini  tabanin  tamamini  kaplayacak sekilde
yalediriniz. Uzeleine pacdanmis ve tuzZanmis mezgitleri  yerlediriniz. Uzerine
domates, biber ve maydanozlari, bdiklarin tamamini  kapayacak tarzda koyunuz.
Teeyagini pacdar hdinde Uzerlerine yerledirip suyu ilave ediniz. Kapagini  kepayip
orta ateste 20 dakika pisiriniz.

Sicak servisyapiniz.

Not:

Mezgit Karadeniz’ de c¢ok tutulan bdiklardan biridir. Mezgit, Trabzon mutfaginda cok
kullanilan bir baiktir ve mezgit bugulama da meshur bir Trabzon yemegidir.

Sardalya Bugulama
(4 Kiglik)

Malzeme:

400 Gr. Sardalya
4 adet iri domates
5-6 adet carliston biber
5-6 dis sarimsak
Svi yag
Tuz
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Karabiber
1 adet limon

Yapilis:

Orta blylkitkte bir tepd hefifce yaglanir ve hakda hdinde keslmis domatederin
yaid bir dra hdinde dizlir. Sarddydain adaina ufak pacdar hdinde dogranmis
sarimsagin tamami yerlegtirilir , bdiklarin Uzerine yeterince tuz ve karabiber serpilir.

Bdiklain (zerine ince hdkdar hdinde dilimlenmis limonun tamami ile gekirdekleri
cikartildiktan sonra ince ve uzun seritler hdinde keslmis carlisgon biberlerin tamami ile
hakaar hainde keslmis domatederin kdani yerledtirilerek baiklarin Ustt Ortll Ur.

Tepsye yaim cay bardagi likit yag ile bir cay bardagi su ilave edilir ; tepsnin Ut bir
kapak ile kapatilarak orta ateste 40 dakika kadar pidrilir.(Biber ve domatederin dimes
yemegin pidigini  gbderir. Tepsnin suyunu zaman zaman kontrolda yarar vardir. Eger
biter gibi olursasuilaves gerekir.)

Bugulamaya uygun diger baliklar:
Hamg, Kefd (dilimlenmis)

DENIZ URUNLU YEMEKLER

Ahtapot lzgara
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 adet ahtapot
Yapilig:

Taze ve yeni yakdanmis ahtgpot tadara vurularak yumusatilir. Bu idem drasinda
ahtapot koplk samaya badar ve koplkler bitene kedar bu ideme devam edilir.
Y umusatilmis ahtapot birkag giin giineste kurumaya birakilir.

Mangdda mangd komirl yakilarak kor hdine geirili,. Mangda yerledirilen te
izgaranin  Uzerine ahtgpot  konularak  kizartilir.  Kizartilmis ahtapot  bilahare  kiiglk
parcaara dogranarak kirmizi sogan ediginde meze olarak sunulur.

Sicak veya soguk servisyapilir.

Not: Bu yemek Ege Addai'na ve bu addardan gdmis gocmenlerimize mahsus ¢ok
lezzdtli bir deniz yemegidir. Buglnlerde Ulkemizde unutulmaya ylz tutmus bu yemek
hden Ege Addari'nda ve Yunaniganda hadd son derece revactadir. Lokanta ve
kafdlerde sakiz rakis "Uzo" ile birlikte sunulmaktadir.

BBC-Primein 220599 taihinde ssat 13.00'de yayinlanan "Mediterranean Cookings-
Greace' igmli programdan dinmidiir.

Ahtapot Salatas
(4 Kisdlik)

Malzeme:

1 Y kg ahtapot
1 adet limon
1 fincan zeytinyani (tercihen Szma)
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Tuz

Yapilis:

Ahtgpotlari dovilmis olarak diniz ve deep-freezéde 2 ila 3 gin bekleiniz. Glizelce
yikayip dudikli tencerede yarim saat yumusayincaya kadar hedayiniz. Hadandiktan
sonra derisini soyup atiniz ve pembems beyaz derisini kusbasi dograyiniz.

Dogranmis ahtepotlai sarvis tabagina dip tuzlayiniz. 1 fincan zeytinyagi ve 1 adet
limonun suyunu ¢irpiniz. Karismi ahtgpotun zerine gezdiriniz.

Soguk servisyapiniz.

Not:

Ahtapot sdatasni  igerseniz. marul  ygpreklar, dilimlenmis domates, yesl zeytin ve
maydanozla slideyebilirdniz.

Ahtapot Y ahni
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 Ya kg ahtapot
3 adet sogan (orta boy)
Y u bardagi zeytinyagi
1 corba kadigi sca
1 adet domates
3 adet defne yapragi
2 corba kasigi srke
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Ahtepotlari dovilmils olarek diniz ve deep-freezeéde 2 ila 3 gin bekletiniz. Gilizdce
yikayip diudikll tencerede yarim saat yumusayincaya kadar hedayiniz. Hadandiktan
sonraderisini Soyup diniz ve pembems beyaz derisini kusbas dograyiniz.

Tencerede Svi yagi kizdiriniz. Sogani ince dograyip kizgin yagda yumusayincaya kadar
sotdeyiniz. Bilahae kip tarzinda keslmis domatederi ve sdcayi ilave ediniz. Birkag
sefer cevirdikten sonra ahtgpotlari ilave ediniz. Defne ygpraklarini, tuz ve karabiberi ve
bir su badagi su ilave edip kisk aeste 10-15 dakika pigriniz. Ocagi sondireceginize
yekin srkedini ilave ediniz.

Arzuya gore soguk veyasicak servisyapiniz.

Deniz Urinleri Dolmas
(4Kisilik)
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Malzeme:

16 Adet iri carlison biber
1 U bardegi yildiz sehriye
500 gram kaisk  deniz  mahsulu (midye, karides, kdamar  gibi)
2 adet kuru sogan
4 dis sarimsak
Vs demet dereotu
Yo demet maydanoz
Svi yag
tuz

karabiber

doima bahari
Yapilis:

Biberlerin badarini kesp gekirdek yaaklaini cgikainiz ve bol su ile yikayiniz. Deniz
maehsullerini kiclk parcdar  hdinde kesn. Cok az yagi tavaya koyun. Deniz
maehaullerini, kiclk keslmis sogan ve samisag ilave edip sotdeyin. Ince kiyilmis
maydanoz, dereotu ve taze soganlari ilave edin. Tuzunu, doima baharini ve karabiberini
ekleyin.

Yildiz sdhriydei hedayip deniz mehaullerinin @ Udiine ilave edin.  lyice karidirip
caligon biberlerinin igine doldurun. Biberleri az yaglanmis firin tepssine dizin. Orta

scakliktaki firinda (1800C) biberlerin rengi degisinceye kadar pisirin.
Sicak servisyapiniz.
Not: Buyemek icin patlican dakullanabilirsniz.

Bu yemege uygun deniz mahsulleri:
Hams ,sardalya, karides, midye(ayiklanmis), kdamar(ayiklanmis),

Kalamar Tava
(4 Kisdlik)

M alzeme:

1 kalamar (11- adet)
12 u bardagi Svi yag
un

Tuz

Tebiye icin:
2 corba kasigi karbonat
2 corba kadgi toz seker

1 adet limonun suyu

Y apilisi:

Kdamalai bdikciniza ayiklatin. lyice yikadiktan sonra terbiye ile ovun. Sonra en az
30 dakika dinlendirin. Bacaklari govdderden ayirin. Bacaklari kisa parcdar halinde,
govdeyi is2 hdkdar hdinde dograyin. Dogranmis kadamarlai yeterince tuz katilip
karidirilmis beyaz una bulayin.

Fritoze svi yag koyup kizdirin. Kdamarlai gruplar hdinde fritbze atip kapagini
kapatin. 1ki dakika sonra cikarip kagit haviu serilmis servis tabagina din. Bu ideme
kalamarlar bitene kadar devam edin.

Sicak servisyapin.
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Notlar:

7. Kdamar ¢cok su iceren ve bu nedenle piserken etrafa ¢ok yag sSigratan bir deniz
Uriniddr.  Bunun igin - fritz  tercih  edilmdidir. Yoksa kapakli  bir  tava
kullaniimalidiir.

8. Kdamar ¢ok cabuk yanan ve sertlesen bir Urlindlr. Bu nedenle pisrme slresine
cok dikkat edilmeidir. Ayrica tavada yapiyorsaniz aesd iyice kismaniz gerekir.
Akd taktirde kizgin tavanin dibine degen kdamarlar dyahlesr ve lezzetlerinden

¢ok sey kaybederler.
Kanton Usulii Karides
(4 Kiglik)
Malzeme:
40- 50 adet karides (cimcime)
2 corba kasigi Svi yag
2 adet yumurta
1 corba kasigi misr unu
1 corba kadigi soya sosu
1 corba kadigi Uzim srked
Tuz
1 cay kadgi kirmizi biber
1 cay kadgi zencfil
1 cay kasigi tane kara biber
Yapilis:

Tane karabiberi havanda dovin. Zencfili ve kirmizi biberi ekleyip karidirin.

Yumurtdai, bir tanesinin beyazini ayirarak kirin, soya sosu ile karidirin. Ayni karisma
hazirladiginiz baharati da ekleyip tekrar karidtirin.

Ayirdiginiz  yumurta beyazina migr ununu  ekleyip karidirin. Karidederi  ayiklayip
karismakatin. 20 dakika kadar dinlendirin.

Svi yagi bir tavada kizdirin. Karidederi yagda kizartin. Kizarmis karidederi kenara dip
ayni yagayumurtdi karismi dokiin. Pismeye badarken karidederi ilave edin.

Scak savis yapin. Savis yaparken tabaga garnitir olarak hadanmis brokkoli ve
dogranmis taze sogan koyahilirsiniz.

Karides - Gend Hazirlanis
(4 Kiglik)

Malzeme:

Karides

Ys tencere su
1 corba kasigi tuz
1 adet kuru sogan
1 corba kadgi drke
Y apilisi:

Suyu derince bir tencereye koyun. Igine tuzu ve drkeyi ilave edip tuzlar eriyinceye
kadar karigtirin. Sogani dorde bolUp ilave edin ve suyu kaynatin.
Kaidederi icine bosdtip kavnatin. Bilahare kevaire dip sizin ve soouk suvla vikavin.
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Sonradip porsiyonlara bdlUp "deep freeze'de saklayin.

Not:

9. Boyle hazirladiginiz karidederi hemen hemen (akd taiflerde bdirtilmedikge)
bUtiin karides yemek, meze ve sdadarinda kullanabilirsniz.

10. Karidederi  Ogunlik  miktarlarda  keplara  bolip  dondurmak  ve ileride
kullanilmak Uzere saklamak cok yaali bir yontemdir. Donmus karidederin
¢Ozllunce diri kamed igin Once buzdolabinizin dt gozinde 2-3 saat +50C'a
soguyuncaya kadar bekletin. Bilahare dondurun.

11. Kaidederin kaynatilma sires ¢ok kisa olmakla beraber blyiklUklerine gore
fark eder. Kiclk (cimcime) karideder icin kaynatma sires 5-6 dakikadir. Bu
sire iri (Jumbo) karideder icin ise 10-12 dakikedir. Daha fazla hadamamaya
dikkat edin. Aks takdirde cok yumusar ve diriliklerini kaybederler.

Karides Glveg (Dusiik Kalorili)
(4 Kiglik)

Malzeme:

28-30 adet karides(cimcime, hadanmis ve ayiklanmis)
4 adet carliston biber
3 adet domates (iri)
4 tatli kasigi st
1 cay kasiai karabiber




tuz
100 gram kasar peyniri (renddlenmis)
tereyagi

Yapilis:

Domateder kudbas olarak, carliston biberler ise cekirdekleri ve i¢ damarlari
cikarildiktan sonra hakdar hdinde dogranir. Hazirlanmis domeates ve biberler bir kapta
karidirilarak tuzlanir. Pordyonluk glveg kasderi yarisna kadar hazirlanmis karism ile
doldurulur. Uzerlerine, kase basina yaklask 7 adet kiglk karides yerledtirilir. Kaan
karismla karidederin Ustll, kasderden bir parmak tasacak tarzda ortlllr. Kararinca
karabiber serpildikten sonra her kaseye bir corba kesgi St ile yarim kibrit kutusu
biyUklUglinde tereyagi ilave edilir.

Kasder 2000C'a ayali firinda 30 ila 35 dakika pidrilir. Pismis glvecler firindan
cikarilip Uzerlerine renddenmis kasar peyniri serpilerek  tekrar firina verilir. Kasar
peynirleri gliveclerin Ustiini tamamen Ortecek sekilde eriyince firindan cikarilir.

Sicak sarvisyapilir.

Sair husudar:
Karides give; yapilirken tereyag ve git yerine pesamed sos ta  kullanilabilir. Bu
uygulama da ¢ok glzd bir tad vermektedir ancak besin degeri agisndan biraz daha
agirdir. Y ukarideki tarifin en blyik 6zdligi kaori degerinin diisik olmesidir.

Ayni yemek blylk glves kasesinde de yapilabilir. Ancak ayni tadi vermiyeceginden
porsyon giveg kasderinin kullanimi tercih edilmdidir.

Karides givegin bir de 6nceden kavrularak yapilani vardir (bakiniz "Karides Glveg-2").
Tadi ¢ok giizd olmaklahirlikte kalori degeri oldukga yiksektir.

Karides Glveg (Kavurmali)
(4 Kidlik)

Malzeme:
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28-30 adet karides(cimcime, Gig)

4 adet carligon biber
3 adet domates, ir.
2 adet kuru sogan, iri
1 corba kadgi biberiye
Ys cay kasigi karabiber
Ya cay kedgi kirmizi pul biber
1 cay kadgi zencfil
1 yemek kadigi margarin
100 gram rendelenmis kasar peyniri
Yapilis:

Karideder cig iken ayiklanir ve bir kenara ayrilir.

Soganlar dorde bdlinip ince hdkdar hdinde dogranir. Biberlerin  kapaklari  Kkesilip
gekirdek yuvdai cikaildiktan sonra  boylamasina  ikiye  bolinir  ve  dogranir.
Domateder de kiiciik kuipler halinde dogranir.

Bir tavada margarin eitilip kizdirilir. Soganlar ailip yumusayincaka kadar pidrilir.
Soganlarin hemen adindan karabiber, zencefil, biberiye ve tuz ilave edilip karidirilir.
Soganlar  yumusadiktan  sonra biberler  ilave  edilip yumusayana kadar  pidirilir.
Domateder ilave edilip pigrilir. Yumusayinca bir catd veya tahta kask yardimiyla
ezilir. Karideder ilave edilir; tavanin kapagi kepatilarak 5 dakika pigrilir ve kenara
dinir.

Hazirlamis karism kasdere eit olaak bdlinir. Kasder 2000C'a ayarli firinda 10
dakika pidrilir. Piamis givede firindan cikailip Uzerlerine renddenmis kasar peyniri
ve kirmizi piul biber serpilerek tekrar firina verilir. Kasar peynirleri glveglerin  Ggtini
tamamen Ortecek sekilde eriyince firindan gikarilir.

Sicak savisyapilir.

Sair husudar:
Ayni yemek bllylk givec kasesnde de yapilabilir. Ancak ayni tadi vermiyeceginden
pordyon give; kesdeinin kullanimi  terch edilmdidir. Ayrica porsyon kasder
yemegin uzun slre sicak kalmasini saglar.




Karides K okteyl
(4 Kiglik)

Malzeme:

Karides(cimcime) : 200 gram
Marul veya kivircik yapragi, korpe, 4 adet
Limon Suyu, 1 kahve kedgi
Ketcap, 4 corba kasigi
Mayonez, 4 corba kadgi
Domates  suyu, 1 corba  kadgi( sulandirilmis  sdca  da  oldhilir)
Konyak, 1 tatli kadgi (istege tabi)
Tuz, karar miktarda
Kirmizi biber, karar miktarda
Yapilis:

Usuline gore hadanmis kaideder bas ve kabuklaindan — ayiklanir.Ayiklanan
karidederin Ucte biri inceince kiyilir, bakiyes ise bittiin olarak bir kenara ayrilir.

Deince bir kapta mayonez, ketcagp ve domates suyu iyice cirpilarak karidirilir. Bu
kaigma limon suyu, kararinca tuz ve kirmizi biber ile konyak ile edilip tekrar
karidirilir ve yeklask bes dekika dinlenmeye birakilir. Bilahare karisma ince ince
dogranmis karideder ilave edilerek tekrar karidtirilir.

Marul yapreklari ince seritler ve kiglk parcdar hdinde dogranir.Dogranmis marul
yapraklari, 4 adet sargp bardaging, bardagi %50 dolduracak tarzda yerledtirilir;
Uzerlerine mayonez-ketcapli karism esit miktarlarda dokdl Ur.

Kdan karideder bardaklarin kenarlarina dizilir.Her bardagin kenarina estetik acidan bir
adet daire seklinde kesilmis limon dilimi yerledtirilir.

Soguk servisyapilir.

Sair husudar:
Karides kokteyli iceren bardak, tetli tabagi Uzerinde bir tatli kadgi ile servis
ygpilmdidir Tali tabagina, guzd gorintl vermes igin  kizartildiktan sonra  dorde
bolinmis, Uzerine tereyag SUrildikten sonra dyah veya kirmizi havyar konmus togt
ekmegi ile servis ygpmakta yarar vardir.

Badagin Udtline yerledirilecek tursu (i.e sdataik tursusu) gorinuse glzdlik vermekle
birlikte kokteylin tadini bozar, tavdye edilmez.

Ayni kokteyl kerevit ile de yapilmaktadir fakat ayni tadi vermemektedir.
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Karides Kavurma (Cin Usulii)
(4 Kiglik)

Malzeme:

Y kg karides (cimcime-cig)
4 dis sarimsak
3 adet yes| sogal adet domates (irice)
1 corba kasigi domates plres (veya sdcad)
1 kahve fincani Svi yag
1 adet kok zencefil (kibrit kutusu blyUkllglinde ve taze)
1 cay kadigi tane karabiber
Y cay kadigi Tabasco (Aci S09)
1 corba kasigi beyaz sarap
1 corba kasigi soya sosu
Tuz karabiber
Yapilis:

Svi yagi derin bir kapta kapta kizdirin. Zencefilleri ince ince dograyin. Sarmissklari da
ince dograyin veikisni birlikte kizgin yagda yumusayana kadar pisirin.

Cig kaidederi ayiklayip karisma ilave edin ve 2 dakika kadar pisrin. Onceden
havanda dovilmis tane karabiberleri, Tabascoyu ve domates plresni ilave edip
karigtirmaya devam edin.

Bu arada domates de kiiclk kipler hainde dograyin ve soya sosu ve sargp ile hirlikte
karismakatin.

Yesl soganin ydniz yesl kismlarini kibrit ¢dpl biyikliginde daha ©nceden dograyip
hezirlayin ve bu asamada ilave edin. Tadlandirmak igin yeterince tuz ve karabiber
serpin.

Sicak srvisyapin.

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

Karidedi Pilav
(4 Kidlik)

Malzeme:

200 ar. karides
1 u bardagi pilavlik piring
1 fincan tereyag
12 u bardagi zeytinyagi
1 bas sogan
2 adet domates
2 adet yesl biber (eci olmayan)
1 cay kasgi toz seker
Tuz

Karabiber
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Yapilis:

Hadanmis ve ayiklanmis karidederi (bakiniz Karides-Gend Hazrlanis) biyikliklerine
gore iki veya U¢ parcaya bolin. Tereyaginda kavurun. Kavurmaya dogranmis bir bas
sogani ilave edin. Soganlar seffeflasmaya bedayinca dvri biberleri ve  bilahare iri
dogranmis domatederi ilave edin. Kapagini kapatip bir sire domateder eriyinceye kadar
pidgrin. Tuzunu ve biberini ekip pirind icine dokin. Zeytinyagini ve sekeri ilave edip
karigtirin. Ustiinii Ortecek kadar su dokip once kuvvetli, sonra hefif ateste piring suyunu
cekene kadar , yaklask 10 ila 15 dakika pisirin. Bu slre sonunda bir kere harmanlayip
Ustlini kdin bir pegeteyle Ortip demlendirin.

Sicak servisyapin.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Ahtapot, kdamar, midye veya bunlarin karismlari

Midye Dolmasi
(4 Kislik)

Malzeme:

30 adet bly Uk boy midye
6 adet kuru sogan
1 u bardagi zeytinyagi
200 or. Cam fidigi
2 u bardagi piring (Bado veya Bersani)
4 bardak u (iki defa)
4 kahve fincani kus Uzimui
2 corba kasgi toz seker
Tuz

Karabiber

Y enibahar

Targin

Yapilis:

Midyderin  kabuklarinin - Udlerini  bicekla kaziyarak iyice temizZleyin ve kainlarini
dipteki kas kirarak tamamen agin (dikkat ikiye bolmeyin). Midyenin icindeki sskd ve
indlei dwri bir makadn ucuyla temizleyin. lyicene yikayip slizllmes igin bir kevgire
koyup bekletin.

Soganlari ufek parcdar hdinde dograyin, fidikla beraber zeytinyaginda kavurun. Buna
yikanmis piring ve tuz ilave edin. Piring suyunu gekince karabiber, tarcin, yenibahar, toz
seker ve dort bardak su ilave edin. Piring suyunu cekinceye kadar orta hararetli bir ateste
pisrin ve hilahare kepagini kapayip sogumaya birakin. Soguyunca kapagi acik
midyderin igine iyice doldurun ve midyderin kapaklarini  kepain. Midyderi  bir
tencerenin icine muntazam bir sekilde hareket edemiyecek bir tarzda dizin, (zerine
tekrar 4 bardak su dokiin ve agir ateste suyunu ¢ekene kadar pigirin.

Servisini limonla beraber soguk olarak yapin.

Dikkat edilecek husudar:
Midye cok dikkat edilmes gereken bir deniz Urtntdir. Kirli sulardan, iskdderin demir
ve ahsap ayaklarindan toplanan midyder hichir tad vermeyecegi gibi sagliga zarali da
olahilir. Dolayigyla midyenin muhakkak tanidiginiz bir baikcidan dinmes sattir.

Bir daheaki pisrmenizde yenibshar yerine kori (curry) deneyebiliraniz. Degisk bir
lezzet ve aromaverir. Karar Szin.
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Midye Tava

(4 Kiglik)

Malzeme:

40 ila 60 adet ayiklanmis midye
Yo litre bira
1 u bardagi un
1 u bardagi zeytinyagi
1 tatli kasigi srke
2 ila 3 adet yumurta
Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber
Limon

3 Dilim baya ekmek
6 ila 8 adet ceviz il
Yapilis:

Bdikcidan ddiginiz ayiklanmis midyderi yikadiktan sonra sskd ve ind  agisndan
kontrol ediniz. Bazi midyderin icinde "skd" tabir edilen tek bir kil ile "ind" tabir
edilen tas tandei oabilir. Eger varsa bunlari sSvri uglu bir mekes ile temizleyin.
TemiZlenmis midyderi bir kaba koyup (zerine biranin tamamini dokip buzdolabinin
+50C'lik bdluminde en az 12 ssat bekletin. Dinlenmis midyderi cikarip birayi Sizin
(edayikamayin).

Baya ekmek dilimlerinin icdlerini iyice ufdayin ve su ilave ederek koyu bir bulameg
hdine gdirin. lyice dvilmis ceviz iclerini, bir corba kesg zeytinyagini, bir tali kesigi
drkeyi, birkag damla limonukararinca kirkizi toz biberi ve tuzu ilave edip karidtirin.
lyice karistiktan sonra bir kenara koyun. Bu yapilan sosun adi tarator’ dur.

Tavada zeytinyagini iyice kizdirin. Midyderi Once una, sonra cirpilmis  yumurtaya
bulayip kizgin yaga din. Unun rengi koyu portaka rengine yaklasinca pismis demektir.
Midyderi her tabaga edt miktarda koyup bir kenarina da taratoru koyup taze servis
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yaoin.

Dikkat edilecek husudar:
Midye cok dikkat edilmes gereken bir deniz Urtnudir. Kirli sulardan, iskeleerin demir
ve ahsp ayaklarindan toplanan midyder hichir tad vermeyecegi gibi sagliga zararli da
olabilir. Dolayisiyla midyenin muhakkak tanidiginiz bir baikcidan dinmes sarttir.

Midydein dindigi zamen taze (en fazla bir ginlik) olmed lazimdir. Aks tektirde
kabarmaz.

He ne kadar bazi kidsler midye tavaya limon skiyorlarsa da tavdye edilmez. Midye
taratorlayenir.

Sodu Karides
(4 Kiglik)

Malzeme:

Karides(iri), 24 adet
250 or krema
1 bardak beyaz sarap
1 adet havuc
1 sp kereviz
1 bas kuru sogan
1 adet limon
Yo demet maydanoz
5 corba kasigi un
1 bardak zeytinyagi
karabiber

tuz

Yapilis:

Cig karidederin bas ve kabuklarini  ayiklayin, sonra karidederi icinde limonlu su
bulunan bir kaba koyup 30 dekika kadar dinlendirin. Kevgirde sulari sSizip durulayin.
Una bulayip kizgin zeytinyaginda kizatin. Tavadeki yagi sSizip bir kenara din ve
tavada kdan karidederin Uzerine °argp dokun. Ince kiyilmis havug, sogan, kereviz
vapragi tuz ve biberle karidirilip karidedere ilave dilerek 10 dakika kadar pidrilir;
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bilahare karideder bir baska tabaga dinir. Kadan karism kuvvetli bir atese oturtulup
krema karidtirilarak eklenir. Biraz koyulasinca karideder eklenir ve bir tasm kaynétilir.
Tabaklara dagitildiktan sonraince dogranmis maydanoz serpilerek sicak servis yapilir.

Karides Y ahnili Makarna
(4 Kislik)

Malzeme:

400 or. karides
1 adet kuru sogan
1 corba kasigi un
7 bardak sicak su
3 adet domates
Y demet maydanoz
175 gram makarna (Spagetti)
Svi yag
2 corba kadgi kirmiz sarap
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Kuru sogani ince dilimleyin. Maydanozu dograyin. Domates kiglk kipler hdinde
kesin.

Tavada svi yagi kizdirin. Cigden soydugunuz karidederi tavada soganlaa birlikte
kavurun.Uzerine un serpip tuz, biber ve domatederi ekleyin. Domaeder yumusayinca
sarabi ekleyin. Sicak su ve maydanozuda ekleyip kisk ateste karidtirarak pisirin.

Makarndari tuzZlu suda hedadiktan sonra kevgirde slizin. Tabaklara koyduktan sonra
Uzerleine karides yahniyi taksm ederek servisyapin.

Sicak servisyapin.

FIRIN VE IZGARALAR

Dil Kardinal
(4 Kiglik)

Malzeme:

2 ad. dil bdigi (cok ir)
24 adet karides
Ys u bardagi renddenmis kasar peyniri
3 adet kuru sogan
3 dis sarimsak
3 u bardagi un
3 corba kasigi krema
250 ar mantar
5 corba kasigi tereyag
3 u bardagi u
tuz
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Yapilis:

Dil bdig filetolari karides sayis kadar enine saitlere bdlin. Cig karidederi ayiklayip
her seridin ortasina bir tane yerledtirin. Seritleri rulo yapip kigik bir kirdan parcesyla
tutturun. Rulo yaptiginiz parcalari bir toprak kaba veya borcama yerlétirin.

Tereyagini kizdirip unu kavurun. Ince kiyilmis sogani ve samisagi ekleyip karidirin.
Sradyla mantari, suyu ve 0n olarak ta kremayi ekleyin. Hazirladiginiz sosu rulolain
Uizerine dokiin.

1600C'a igtilmis firinda 20 dakika pigrin. Cikarip Uzerine kasar rendderi serpip tekrar
pigrin. Sicak servisyapin.

Not:

Yemegi porsyon toprak kaplarda yaparsaniz, gerek servis ve gerekse manzara agisindan
dahagiizd olur.

Hams Firin
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 kg hams
2 adet domates
1 adet limon
Svi yag
tuz

Yapilis:

Hamsdlei kafdaini koparaek ve ideini bas pameginiza temizleyiniz. Kilgiklarini
cikerip fileto hdine getiriniz ve kapatiniz.

Frin tepdgni hdfifce yaglayip hamdleri ardarinda boduk kdmayacak tarzda bir ters
bir diiz diziniz.

Domatederi ve limonu ince hdkdar hdinde dograyiniz. Bdiklai tuzladiktan sonra
Uizerlerine domates ve limonlari est ardiklarladiziniz.

1800C aigtilmis firinda 25-30 dakika kadar pisiriniz.

Sicak savisygoiniz.

Not:

Hamdler firinda iken zaman zaman kurumameds icin kontrol ediniz. Eger kuruyorsa ki
bu hamsilerin yagsiz olmasindan kaynaklanir, Uzerlerine hefifce Svi yag gezdiriniz.

Kagitta Levrek
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 kg 2 ila 3 adet) levrek (deniz levregi)
1 cay bardagi u
12 cay bardagi zeytinyagi
12 cay bardagi beyaz sarap
1 bas kuru sogan
1 adet limon
Tuz

Karabiber
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Yagli kegit

Yapilis:

Bdikgiden kani ve pullai temiZlenmis olaak ddiginiz levrekleri tekrar  kanlari
gidinceye kadar iyice yikayiniz ve sulainin dizilmes igin kenara koyunuz. Suyu
dizilmis levreklein igini ve digni tuzlayiniz karabiberleyiniz ve oda scakliginda 20-
25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).

Bdiklari dacak blyuklikteki firin tepgsine, bdiklarin  Ugtini  Ortebilecek  blyuklikte
bir yagli kagidi seriniz. Hakdar hdinde kediginiz soganlari kagidin Uzerine, bdiklarin
dt kismlainin kagida temasna meni olacak tarzda diziniz. Soganlarin Uzerine bdiklari
bir ters bir yiiz olarak yerledtiriniz. Bdirtilen dlcllerdeki su, zeytinyagi ve beyaz sarabi
baiklarin (zerine dokiniz. Bir adet limonu skip suyunu tepsye ilave ediniz (Isteyenler
limonu dilimler hdinde kedp bdiklain (zerine de yerledirehilirler). Tekrar tuz ve
kararinca karabiber serpip bdiklarin  Ustlini, hava dmayacak tarzda yagli kagit ile
kapainiz1800C'a kadar igdtilmis firina tepdyi  sSiriniz. Pisme giresd  bdiklarin
blyuklugine bagli olup yaklask 45 dakikadir. Bdiklarin pigigini yagli kegidin hafifge
kavruimaya badames ile anlayabiliraniz.

Sicak sarvisyapiniz. Y aninda kaite beyaz sarap en uygun igecektir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Kofana, minekop

Kagitta Palamut
(4 Kislik)

Malzeme:

2 adet paamut
4 adet kuru sogan
8 dis sarimsak
4 adet domates
1 demet maydanoz
8 adet defne yapragi
4 corba kesigi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

8 adet yagli kagit
Yapilis:

Pdamutlari  ayiplayip kafa ve kuyruklarini  ayirdiktan sonra filedo cikariniz. Yadi
kegitlari iki%r ikiser Ust Uste koyduktan sonra her yagli kagida bir adet filetoyu
yelediriniz. Uzerine hdka haka keslmis sogen, dilimlenmis ve c¢ekirdegi cikarilmis
domates, soyulmus sximsk ve gekirdekleni  gikarilip uzunlamasna dilimlenmis  yes
biberleri ve defne yapraklarini yerlettiriniz. Tuz, biber ve zeytinyagini (bdik basna 1
kasik) ekleyip kagitlari skica kapatiniz. 1600C aistilmis firinda 30 dakika pisiriniz.

Sicak servisyapiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Kofana, minekop, cipurakaragz, tekir, barbunya, kalan (dilimlenmis)

Lufer |zgara
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 kg IUfer
Tuz




Karabiber
Zeytinyagi

Yapilis:

Liferlei  bdikginizdan ayiklanmis olarak  diniz, ¢lnkil ifer pullu  bir bdik olup
ayiklanmed, Ozellikle etrafi kirletmeden ayiklanmas oldukca zordur. Eger bitin olarak
dmissaniz ayiklamaidemi su s&kilde yapilmdidir:

Pullarin kolay kazinmes icin 6nce bdiklari iyice yikayin. Pullari kuyruktan basa dogru
Once bicak drti bilshare bicagin  keskin tarefi ile ayiklayin. Solungaglarini  yeka
tarafindan gekerek ve bdigi  hirpdamadan cikarin. Karnini  yararak  bagirsaklarini
cikarin, kamnini iyice yikayin ve dipirge gbi bir sy ile kaindeki syah deileri
temizleyin. Bdik iriyse (3 adet, 1 kilo) yan taraflarini kuyruktan basa dogru bicak ile
cizin.

Bdiklarin karin kismina hefifce tuz ve karabiber, derisne ise yaniz tuz sirip 20 dakika
kadar bekletin (marine edin). lzgara yapilacagi zaman (zerine hefifce zeytinyagi Srlp
hazirlamis kdmir aesinin Uzerinde td izgaraile (atesten 5 ila6 cm yukarda) pigirin.

Notlar:

12. Lifer familyed, iriligine gbre 5 degisk cingen olusur: Yaorak, Cinekop, Sari
kanat, Lufer ve Kofana. Bunlardan yaprak cok kiclk olup yakaanmas dahi
gunahtir. Cinekop ise, yaklask 20-25 adeti bir kilo gden kicik baik olup daha
¢cok tava icin uygundur. Kofana ise familyanin en blylk bdigidir, izgara icin
fazla blyUktlr; daha ¢ok bugulama ve benzeri yemeklere gider. lzgara icin en
uygun olanlari |Ufer ve sarikanattir.

13. Lifain en iyi mevami Eylil sonu ile Ocek ortaddir. Bu mevamde yapilan
IUfer izgaaya (eger Bogaz veya Kaadeniz |Uferi ise) zeytingagi  slrmek
gerekmez.

14. Izgara komir ates yerine, izgaraya ayarlanmis firinda kapak acik olarak ta
yapilir. Kémur ates gibi olmamakla beraber yine de tadi ¢ok giizd olur.

15. Bazi kidler, solungeglari  cikerdiktan sonra baign  kanini  yarmadan
temizlemeyi tech ededer. Bu durumda kanina maydanozZlu sogen piyaz
doldurarak taizgara yapabilirsiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar: Sarikanat
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Firinda Palamut

(4 Kiglik)

Malzeme:

2 adet palamut
2 adet domates
1 adet limon
2 aet caligon  biber (veya & omayan  vyesl Svri biber)
Svi yag
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Pdamutlarin  bagirsaklari temizlenip cikarildiktan sonra kafdari ve kuyruklari  kesilerek
ayrilir. Bdlik, bir tarafi kilgikli, diger tarefi kilgksz olmek Uzere fileto olarak ikiye
ayrilir. lyice yikandiktan sonra hefifce tuzlanir ve biberlenir. Bir kenerda 20 dakika
kadar dinlendirilir.

Bdiklari daceak bir tepd yaglandikten sonra paamutlar derili kismlari tavaya gelecek
tarzda yerleftirilir. Uzerleine c¢ekirdekleri  cikailmis ve hdkdar hdinde kedimis
domaes, hdka hdinde keslmis limon ve sogan yerledirilir. Cekirdekleri cikarilmis ve
uzunlamasina kedlmis biberler de yerlétirilir. Orta hararetli  (yaklask 180-2000C)
firinda 45-50 dakika pidirilir.

Sicak sarvisyapilir.

Not: Ayni yemek daturka kiremit Uizerinde de yapilabilir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Cingene paamutu
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Patatedi Balik Firin

(4 Kidlik)

Malzeme:

12 kg beyaz etli balik
3 adet patates (irice)
3 adet yumurta
Y u bardagi Svi vag
1 corba kasigi un
1 corba kasigi gdeta unu
100 ar. Kasar peyniri
karabiber

tuz

Yapilis:

Bdiklai temizleyip bedaini ayirdikten sonra filto tarzinda  ikiye ayiriniz  ve
kuyruklarini  kesp diniz (Bu idemi bdiklai dirken bdikginiza da yaptiraoiliraniz).
Bdik filetolarini yanmazda tavada, iki corba kadgi tereyag ilave ederek derileri hafifce
kahverengilesnceye kadar kizartiniz. Kizarmis bdiklari  sogumaya birekiniz.  Bilahare
deri vekilciklarini ayiklayip beyaz etleri kiiclk parcdara ayiriniz.

Patatederi soyup kiclk parcdar hadinde (kesme seker biyUkliginde) dograyiniz ve
tavada kizatiniz. Kizamis paaederin  Ustlne kaabiber ve tuz ilave sapiniz.
Yumurtaari patatederin lizerine kirip unu ilave ediniz ve iyice karidtiriniz.

Pyrex kap veya tepdyi yaglayiniz ve Udline gdeta unu sarpiniz ve baik etlerini (izerine
yerledtiriniz. Karismi  tepsdeki  bdiklarin  Ustgline  dokinliz. 1500C firinda 25 ila 30
dakika pidriniz. Cikarip Uzerine renddenmis kasar peyniri serpip tekrar firina koyunuz.
5 dakika sonra gikariniz.

Sicak servisyapiniz.

Dikkat:

Renddenmis kasxr peynirlerinin tamamen eimis olmasna ancak yanmamis olmasna
dikkat ediniz.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Beyaz dli bitiin baiklar

Sardalya lzgara
(4 Kidlik)

Malzeme:

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

Yapilis:




Saddydari kafdarini koparask ve iclerini bas pamaginiZia temizleyiniz. Ustiindeki
pullari parmaklarinizlatemizleyiniz.

Kapakli td izgarayi acip dt kapagina asma yapraklarini bir dra olarak diziniz. Asma
yapraklarinin  Uzerine sdddydari bir dra hdinde diziniz. Sarddydari tuzladiktan sonra
agma yagpreklainin kdanlarini bdiklarin  Uzerine dizip td izgaranin kapagini  kapdiniz.
Kor hdine gdmis mangd komirl Uzerinde oOnce bir tarefini, sonra diger tardfini
cevirerek kizartiniz.

Sicak savisyaoiniz.

Not:

Eger mangd aedni kullanmektan mahrumsaniz ayni idemi  dektrikli  izgara veya
kapagi acik firinda da ygpabilirsiniz.

I spanyol Usul Sardalya
(4 Kiglik)

Malzeme:

750 gram sardalya
4 dis sarimsak
Vs demet maydanoz
Y u bardagi gdea unu
50 gram tereyag
Svi vag
karabiber

kirmiz biber
tuz

Yapilis:

Saddydai kafdarini kopararsk ve iglerini bas pamaginiZia temizleyiniz. Ustiindeki
pullari parmeklariniziatemizleyiniz. Kilciklarini gikarip fileto haine getirip kapatiniz.

Maydanozlari ince Kkiyiniz ve sarmissklai c¢ok kiclk parcdar hdinde kedniz.Tuz,
karabiber, kirmizi biber, maydanoz ve sarmisagi iyice karidiriniz. Bdiklai bu karisma
bulayiniz.

Frin tepdsni svi yag ile yaglayip bdiklai diziniz. Artan karismi  bdiklarin  (izerine
spiniz. Tereyagini  findik  blylkliginde parcdara bolup  bdiklarin  Gzerine
sapidiriniz. Frini 1800C'a idtip tepdyi yelediriniz. Bdiklai yaklask 25 dakika
pigriniz.

Sicak servisyapiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar: Hams

Sicilya Usulii Sardalya
(4 Kiglik)

Malzeme:

750 gram sardalya
1 adet kuru sogan
2 dis sarimsak
1 u bardagi ufdanmis ekmek ic
3 corba kasigi kus UzUma
3 corba kesigi cam fidtigi




2 corba kasigi kasar rendes
1 corba kadgi kiyilmis maydanoz
3 adet defne yapragi
1 adet limon
1 corba kasigi seker
5 corba kadgi zeytinyagi
1 corba kasigi grke
Tuz

Dolma bahari
Yapilis:

Saddydai kafdaini kopainiz ve ideini bas pamaginiZa temizeyiniz. Ustiindeki
pullari da parmeklarinizZlatemizleyiniz. Kilcgiklarini cikarip fileto hdine getiriniz,

Kiyilmis sogan ile samisagi zeytinyagda sote ediniz. Uzim, canfidigi ve iki kaesik
ayiraak ekmek icini ilave ediniz. Birkag dakika kavurup sogumaya birakin. Sekerin
yaisini, maydanoz, peynir ve baharati ilave ediniz.

Kaismi bdik fileto Ustiine bolca koyunuz ve Ugtini diger bir fileto ile kapainiz. Bu
idemi filetolar bitene kadar tekralayiniz. Fletolai hafif yaglanmis bir tepsye diziniz
ve bdiklarin Ustiine bir corba kadgi yag gezdiriniz. 2000C'a idtilmis firinda 15 dakika
pisriniz.

Sicak sarvisyapiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar: Hamg

Seyh-il-Meze
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 kg kicik istavrit (kraca)
un

kizartma yagi
kirdan

Yapilis:

Kracdari ayiklamadan kuyruklarindan tutatarak keskin bir bicakla kilcigi dyira dyira
iki yanindan filsto cikarin. Yikayip, suyunu Sizip durdlayin. Tuzlayip buzdolabina
koyun. Arzu ettiginiz zaman hazir bdiklai buzdolabinden cikarip unlayin ve kizgin
yagda dtin saris bir renk dincaya kedar kizartin. Kizarmis bdiklari yuvarladiktan sonra
birer kirdan ile sabitleyip agilmasina engd olun.

Bu mezeyi ezilmis sogan piyazi ve yagda kizatilmis findik patateder ediginde ikram
edehilirgniz.

Sicak servisyapiniz.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Kuclk sarddya (Papaina degil)

Tuzlu Balik
(4 Kidlik)

Malzeme:

1 adet (asgari 1 ko) levrek

2 kg tuz (tercihan didi sanayi tuzu yoksa sofra tuzu)
Karabiber
Aluminyum folyo




Sos igin:
Ys cay bardagi limon uyu
Y cay bardagi zeytinyagi
1 cay kasigi cok ince kiyilmis maydanoz

Yapilis:

Bdikgidan kani temiZlenmi® ancak pullai  temizlenmemis olarek  ddiginiz  levregi
tekrar kanlai gidinceye kadar iyice yikayiniz ve sulainin Sizilmes ign  kenara

koyunuz. Suyu dzllmis levreklein igini ve disni tuzlayiniz karabiberleyiniz ve oda
scakliginda 20- 25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).

Bdiklai dacak blylklikteki firin tepgsne duminyum folyoyu serinizz Tuzun  (cte
birini  folyonun Ugtiine, bdik blylkligini birez gegicek tarzda sxip Uzerine bdigi
yerlediriniz. Bdigin yarilmis olan karnini kicik bir folyo parcad ile kepainiz. Kdan
tuzu baigin tamamini kainca ortlicek tarzda dokUp dinizle sekillendiriniz.

Frini 1800Ca ayalayip bdigi firing firin isnmadan kayunuz. Asgari bir ssat pidriniz.
(Firinin igsni 30 dakika sonra 1600C'a duslriniz) Tepsyi firindan cikarip bdigin
Uzerindeki  sertlesmis tuzu sertge bir detle (Ornegin gekigled kiriniz. Baligi  dagitmadan
kilgiklarini - ayiklayip lop eflerini tabeklara degitiniz. Uzerine az miktada sos ilave
ediniz.

Sicak servisyapiniz. Y aninda kaite beyaz sarap en uygun icecektir.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Kofana, minekop, lagos, sinarit v.b. beyaz etli bitin iri baliklar (adedi 1kg' dan biyUk).

HAMSI YEMEKLERI
Hams Bugulama
(4 Kiglik)
Malzeme:
500 Gr. Hams
1 adet iri olgun domates
2 demet taze sogan
12 demet maydanoz
1 adet limon
1 kahve fincani zeytinyagi
Tuz
Karabiber
Yapilis:
Hamsler kafdai kopailip kilgiklari  cgikarilarak  fileto  olarak  ayiklanir,  yikayip
durulanir. Bir kabin igine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz ve taze
soganlari koyup  karidirin.  Kiglk dogranmis domatederi Udlne yayin. Durulanmis
hamsleri icine katip harmanlayin. Karismi 15 dekika kadar oda issinda beklettikten
sonra yayvan bir tepsye sarin. Kdan hard Uzerine yayin. Limonu ince dilimler hadinde
kesp Ugttine dizin. Zeytinyagini gezdirip kgpagini kapatin.
15 dakika kadar hafif ateste pisrdikten sonrasicak olarak servis yapin.
Hams bugulama 2 qin kadar buzdolabinda ssklanabilir. Buzdolabinda ssklanmis
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bugulamayi isitip tekrar Scak servis yapahiliraniz.
Bugulamaya uygun diger baliklar: Sardaya

Hams Corbas
(4 Kiglik)

Malzeme:

100 Gr. Hams
1 adet iri olgun domates
1 adet kuru sogan
1 demet maydanoz
1 corba kadigi un
1 corba kadgi tereyagi
4 u bardagi U
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Hamgleri, keafdaini koparaak ve Kkilgiklarini  gkararak filelo hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parcdar hdinde kesniz. 5 dekika kedar 4
bardek tuzlu suda hedayiniz. Hadanmis hamdleri suyunu sizip kenara diniz. Bu suyu
daha sonra kullanacaginizdan dokmeyiniz.

Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sogani darenddeyiniz.

Tereyagini tavada eitip unu kavurunuz. Renddenmis domeates ve sogani ilave edip
birkagc dakika ceviriniz. Beklettiginiz suyu ilave ediniz. Su kaynamaya yaklasnca
hamdleri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dekika daha pisiriniz.

Sicak servisyapiniz.

Notlar:

1 Bu corba da tipik bir Trabzon yemegidir.
2. Arzu edenler, corbaya limon skabilirler.

Hams Dibles
(4 Kiglik)

Malzeme:

500 or iri hamg
250 or piring (a1 u bardagindan 1 parmak fazla)
5 adet kardahana yapragi
1 cay bardagi kiyilmis maydanoz
1 adet kuru sogan
2 cay kadigi karabiber
2 corba kadgi tereyagi
Tuz

Yapilisi:

Hamdleri kefdaini  kopararak, hbicak kullanmadan temizleyin. Kilgiklarini  gikararip
fileto hdine geirin. Bilahae bir kaba din ve bol «u ile kanlai tamamiyle gidinceye
kadar yikayin.

Lahana yapraklaini ince ince kiyip pirinde ve maydanozZla harmanlayin. Tuz ve
karabiber ilavedyle tadlandirin.

Terevanini tavada eitip sogani kavurun. Pirincli lahanavi eklevip karidirin. Tencereve
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kaigmin yarisni koyun. Hamg filetolarin yarisni agarak karigmin Udiine serin. Kdan
kaismi Uzerine ilave edin. Onun da Ustine kdan hams filetolari agarak dizin. Uzerini
1 parmak gegecek kadar su ekleyip orta ateste pisirin.

Sicak sarvisyapin.

Not:

Dibleye igenirse 1 corbakasigi canm figtigi ilave edilehilir, daha glizd bir tad verir.

Hamsi Dolmasi-1
(4 Kiglik)

Malzeme:

500 Gr. Iri hams
2 adet kuru sogan
1 demet maydanoz
Ys cay bardagi Svi yag
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Hamdler kafdai koparilip kilgiklari  cikarilarak  fileto olarak  ayiklanir, yikayip
durulanir. Her iki tarafi tuzlanir ve biberlenir.

Soganlar ince hdkdar hadinde dogranir; tuz ve karabiber serpilip biraz ovulur. Ince
kiyilmis maydanozlar karismakatilip iyice karidirilir.

Ayiklanmis bir hamsnin (zerine harctan bir miktar konarak Udtii diger bir hamdyle
kapdtilir ve hamsler hefif yaglanmis bir tepgye dizilip Svi yagin kdani Uzerine dokulir
ve 1500C sicakliga ayarlanmis firinda 40 dakika kadar pisirilir.

Sicak veyailik servis yapilir.

Not:

Hams dolmanin bir de yagda kizartilani vardir. Bakiniz'HAMS| DOLMA-2".

Hams Dolmasi-2 (Hams Kus)
(4 Kislik)

Malzeme:

500 Gr. Iri hams
2 adet kuru sogan
1 demet maydanoz
Y eterince un
2 yumurta
Y eterince Svi yag
Tuz

Karabiber

Yapilis:




Hamsler kafdai kopailip kilgklari  cgkailarak  fileto olarak  ayiklanir, yikayip
durulanir. Her iki tarafi tuzlanir ve biberlenir.

Soganlar ince hadkadar hdinde dogrenir; tuz ve karebiber serpilip biraz ovulur. Ince
kiyilmis maydanozlar karismakatilip iyice karidtirilir.

Ayiklanmis bir hamsnin (zerine hargtan bir miktar konarak (gt diger bir hamgyle
kapatilir ve her iki tarafi iyice unlanir ve cirpilmis yumurtaya bulanir.

Svi yag bir tavada iyice kizdirildiktan sonra hezirlanmis hams dolmdar yagin icine
konup her iki yizi cevrilerek kizartilir.

Sicak sarvisyapilir.

Not:

Kizatma idemi esednda Ozdlikle hamsyi cevirirken ¢ok dikkat etmek gerekir,
dagilabilir.

Hams Eksilis
(4 Kisdlik)

Malzeme:

1 kg. Hams
250 ar. yes| biber
3 adet domates
2 adet limon
4 dis sarimsak
1 demet maydanoz
5 adet kuru sogan
1 cay kadgi karabiber
1 u bardagi zeytinyagi
Tuz

Yapilis:

Hamsleri, kafdaini kopaarak ve kilgiklaini  ckaarsk fileto hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz.

Soganlari ince kiyip zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavurunuz.

Biberleri enlemesine kesp ilave ediniz. 2 domates kip seklinde keserek ilave ediniz.
Maydanozu ince dograyiniz. Sarmissklari kiclk parcdar hdinde kedniz. Karisma iave
ediniz. Tuz ve karabiberini de koyunuz. 2-3 dakika cevirip firindan indiriniz. Frin
tepssne hamslein yaisini derileri tepsye gdecek tarzda diziniz. Uzerlerine karisimi
dokiip onun da tizerine kalan hamsileri, derileri yukari bakacak tarzda diziniz.

Avyirdiginiz domates ve limonun birini hdkdar hdinde kedp hamslein (zerine
dekoratif bir sekilde diziniz. Diren limonu skip suyunu tepsye ilave ediniz. 160-1800C
firinda 30 dakika pisirip sogumaya bvirakiniz.

Soguk servisyapiniz.

Not:

Bu yemek tipik bir Rize yemegidir.

Hams Firin
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 kg hams
2 adet domates
1 adet limon
Svi yag




tuz

Yapilis:

Hamsleri kafdarini kopaarek ve iclerini bas parmaginizia temizleyiniz.  Kilgiklarini
cikerip fileto hdine getiriniz ve kapatiniz.

Frin tepdsni hdfifce yaglayip hamsleri ardarinda boduk kdmayacak tarzda bir ters
bir diiz diziniz.

Domatederi ve limonu ince hdkdar hdinde dograyiniz. Bdiklai tuzladiktan sonra
Uzerlerine domates ve limonlari est ardiklarladiziniz.

1800C aigtilmisfirinda 25-30 dakika kadar pigiriniz.

Sicak sarvisyaoiniz.

Not:

Hamdler firinda iken zaman zaman kurumames icin kontrol ediniz. Eger kuruyorsa ki
bu hamslerin yagsiz olmasindan kaynaklanir, Uizerlerine hefifce Svi yag gezdiriniz.

Hamsi Glveg
(4 Kiglik)

Malzeme:

Ya kg hamg
2 adet domates
2 adet yedl biber
1 adet patates
Ya bag pazi (veya igpanak)
1 cay bardagi misr unu
1 adet yumurta
1 aa kuru  sogan (veya  meviminde Y2 demg @ taze  sogan)
2 u bardagi U
1 kahve fincani zeytinyagi
tuz

Y apilisi:

Hamslei, kafdaini kopararak ve kilgiklarini  gikararak filto hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz.

Domatederi kip seklinde, biberleri de cekirdek yataklarini cikarip enine dograyin.
Paaederi renddeyin. TemizZienmis paziyi iki dekika kadar hadayip Sizgece diniz ve
ince ince dograyiniz. Sogani ince kiyiniz.

TUm mazemeyi genis bir kapta hamanlayip iki su bardagi su ilave ediniz ve bilahare
toprak glivece basdtiniz. 160-1800C firinda 40 dekika pisriniz.

Sicak sarvisyaoiniz.

Not: Buyemek Dogu Karadeniz' e 6zguddr.

Hams Koftes
(4Kislik)

Malzeme:




Vs kg hams

2 kahve fincani un
1 demet maydanoz
1 cay kadgi kuru nane
1 cay kasgi kekik
1 adet kuru sogan
2 adet yumurta
Svi yag (yeterince)
tuz

karabiber

umak

Yapilis:

Hamsleri, kafdaini kopararak ve kilgiklarini ckararak fileto hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz. Bilahare ¢ok kuiglk parcalara dograyiniz

Maydanozlari ince kiyiniz. Soganlari renddeyiniz. Icine diger mazemderle birlikte
dogranmis hamdlei  koyup iyice hamanlayinizYumurtdari  cirpip ilave ediniz ve
tekrar karidtiriniz (Mutfak robotunuz varsa karisirmaidemini orada yapahilirsiniz).
Harmanlanmis mazemeyi  kiglk toplar hdinde yogurunuz. Kizgin yagda cevirerek
kizartiniz.

Sicak savisygoiniz.

Not: Bu yemek Ortave Dogu Karadeniz' e 6zgudir.

Hamsi M tcver
(4 Kiglik)

Malzeme:

250 Gr. hams
2 adet iri patates
2 adet yumurta
1 tutam dereotu
1 u bardagi un
Svi yag (Zeytinyagi olahilir)
Tuz

Karabiber

Yapilis:

Hamgleri  kafdaini  koparip kilgiklarini  cikararak  fileto olarak  ayiklayin, yikayip
durulayin. Ikiye ayirip her iki tarafini tuzlayin ve her filetoyu tekrar ikiye bolin.

Patatederi soyup ince renddeyin, skip suyunu cikarin. Renddenmi® patatederi bir kaba
din ve once yumurtdai ilave edip iyice karidirin. Sonra drad ile unu, ince kiyilmis
dereotunu, hamsiyi, tuz ve karabiberi ilave edip tekrar karigtirin.

Tavada dvi yagi iyice kizdirin. Corba kedgi ile karismi yaga dokin ve mimkin oldugu
kadar yassladtirin. Bir ylzi kizardiktan sonra diger ylzinl cevirerek kizartin. Bu
idemi karismin tamami bitene kadar tekrarlayin.

Kizarmis mucverleri kagit haviu serilmis sarvis tabaginadin.

Sicak sarvisyapin.

Not:

Daha hdfif odmadni idiyorsaniz, karismin tamamini yaglanmis tepsye dokip 1800C'a
igtilmisfirinda da pisrebiliraniz.
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Hams Sarma

(4 Kiglik)

Malzeme:

400 Gr. hamg
1 demet kardahana
4 adet taze sogan
1 demet maydanoz
2 corba kasigi Svi yag
Tuz

Kirmiz biber
Karabiber

Yapilis:

Hamslei  kafdarini koparip  kilgiklarini  cikararak  fileto  olaak  ayiklayin, yikayip
durulayin. Her filetoyu ikiye ayirip tuzlayin.

Bir tencerede kardahana yapraklarini tuzlu suda yumusayincaya kadar kaynatin.
Cikarip sap ve damarlarini kesin.

Diger hir kapta ince Kkiyilmis taze soganlari, kiyilmis maydanozu, tuz, karsbiber ve
kirmizi biberi karidtirip yumusayincaya kadar ovun ve 2 corba kesigi Svi yagi ilave edip
karidirin. Igine hamsleri  ekleyin. Kaigmi  kardahana yapreklarina yeedirip azar
miktarda margarin koyup kenarlari da kagpanacak tarzda ruldar hdine getirin. Rulolari
adainda boduk kamayacak tarzda firin tepgsine dizin ve Uzerlerine firca ile svi yag
surdin. 1800C ta 20 dekika kader firinlayin.

Sicak olarak servisyapin.
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(4 Kiglik)
Malzeme:
Jle mazemes:
250 or. hams |1 adet muz
250 or. unfl adet portakal
5 adet yumurta | 100 or ahududu
2 u bardagi sull adet kirmizi dma
1 cay keasigi zeytinyagi | 1 adet seftai
Ya limonun wyu |2 u bardagi u
tuz 300 gr. seker
1 u bardagi zeytinyag | Serbet mazemes:
Ya fincan yes| figik | Y2 kg toz seker
Yafincan findik 2 u bardagi u
1 cay kasgi limon suyu
Yapilis:
Hamsleri, kafdaini kopararak ve kilgiklarini  cikararak fileto  hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz.

Su kaynama noktasna geldiginde un ve tuz ilave ederek sirekli karidiriniz. Yaklask 7
dekika kaynediktan sonra bir iki damla zeytinyagi gezdirip ceyrek limonun suyunu
ekleyiniz. Bir iki dakika karigtirdiktan sonra atesten indirip sogumaya birakiniz.

Hamur iliyinca yumurtdari kirip yogurun ve hamuru cevizden kiglk parcdara ayiriniz.
Iderine hamd filetdlarini birer birer yerledirip hamurlari  kgpainiz. Hamurlu  hamsleri
zeytinyaginda pembelesinceye kadar kizartiniz.

Surubu  hazirlayiniz. Kizarmis hamgli hamurlari  aip 5 dakika kadar bekletiniz ve
bilahare tepsye diziniz.

Muz hai¢ diger meyveei kabuklarini ile birlikte kiglk pacdara kesniz ve
cekirdeklerini  ayiklayiniz ve bir kgpta hbirledtiriniz. Buna soyulup dilimlenmis muzai
ilave ediniz. Su ve %ke ilave ederek pifriniz. Hazirlanan joleyi hamsli  hamurlain
Uizerine dokiiniiz.

Y arim saat bekletip soguk servisyapiniz.

Notlar:

1 Bu bir tipik bir Rize tetlisdir.
2. Boylece hamdnin yapilmadik hichir yemegi kameadi.




Hams Tava-1
(4 Kiglik)

Malzeme:

800 or-1 kg iri hamg
Un
Tuz
Kizartma yagi

Y apilisi:
Hamslei kafdaini  kopararak, bigak kullanmadan temizleyin. Bas parmaginizinla
kanini kuyruga kadar yarip kilgiklarini cikarin. Bilahare bir kaba din ve bol su ile
kanlari tamamiyle gidinceye kadar yikayin.
Hams filetolari kapain ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yagi
iyice kizdirin.
Hamslei una bulayin ve fada unu amek igin hefifce glkdeyip tavaya kuyrukleri
tavanin icine, koparilmis bas kismlai tavanin disna gdecek tazda ve hbirbirlerine
temas edercesne dizin. Bir tarafi kizamis bdiklari, once tavenin yagini Sizip tavanin
kapagi marifetiyle ters gevirin. Y agi tavayaiade edip 6bir taraflarini dakizarin.
Sicak servisyapin.
Notlar:
16. Bdiklari kizartmeak icin zeytinyagini tercih edin.
17. Bdiklai dare tazinda dizmek zor geebilir. Bu yaniz gorintt icindir. Bdiklari
teker teker tavaya yerlestirip masaile de gevirehilirgniz.
18. Yagin kizgin olmasna dikket edin.
19. Hamdyi tavaya ¢ok miktarda koymayin. Yagi sogutur ve adri yag emmesne
neden olur.

Hams Tava-2
(4 Kiglik)

M alzeme:

800 or-1 kg ir hams
Migr unu
Tuz

Zeytinyagi

Yapilis:




Hamslei  kafdaini  kopararak, bigak kullanmedan ve  kilgiklarini  cikartmadan
temizleyin. Bilahare bir kaba din ve bol su ile kanlai tamamiyle gidinceye kadar
yikayin.
Hamsleri tuzlayip bir tarafta 10- 15 dekika dinlendirin. Tavadayagi iyice kizdirin.
Hamdlei midr ununa bulayin ve fazla unu amek icin hefifce dlkdeyip tavaya serbest
bir skilde ve azar azar dizin. Bir tarafi kizarmis bdiklari masa ile ters cevirip Oblr
taraflarini dakizartin.
Sicak servisyapin.
Notlar:

20. Migr unu bdiga ¢ok hos hir gevreklik verir. Bu nedenle kilciklari cikarilmedan

pidrilmes ve boylece yenmes tavsye olunur.
21. Midr unu fazlayag emmeyecegi icin kagit havliuya gerek yoktur.
22. Yagin kizgin dmasna dikkat edin ve yagi sogutmamek icin hamdlei azar azar

tavaya koyun.
Hams Tuzlama
(4 Kiglik)
Malzeme:
500 or iri hams
tuz( divi sanayi tuzu)

Yapilis:

Hamdlei  yikayip pullarini bicak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup
kafdaini  koparin  ve bagpameaginiz yardimiyla Kkainlaini temiZleyin. TemiZlenmis
bdiklari iyice yikayin ve kilgiklarini ayiklayip iki parcafileto haine getirip kepatin.

Tuzlama yapacaginiz miktara bagli olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin.
Kabin dibine yeklask bir santim kdinliginda tuz yayin. Tuzun (zerine kegpdilmis
filetolari bir ters bir yiiz olarsk dizin. Uzerlerini tuz ile ortin ve tekrar filetolari bir ters
bir diz dizip Uzerlerini tuzla 6rtin. Bdiklar bitinceye kadar bu idemi tekrarlayin. Son
olarak Ustline hir tabak veya tahta koyup onun (zerine de agirlik (6rnegin temiz bir tas)
koyun. Filetolar, eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir ol ur.

Servis ygpmadan once tuzlamaai yikayin ve iki saat dma srkesinde bekletin. Uzerine
zeytinyagi limon skin.

Notlar:

23. Hamsleri filto cikarmedan ve kafasini  koparmadan, solungaclarindan  tutup
kamnini yarmadan temizZlemek te mimkindir. Bu durumda tuz baik i ile faza
temas emiyecegi icin daha lezzetli olur. Ancak bdiklarin kafdarini teda ezmek
gerekir.

24. Sofratuzu yerineiri gekilmis sanayi tuzu kullanilmas tavdye olunur.

25. Tuzlama 15 ginden fazla ssklanaceaksa sdamurasini 15 glnde bir yenilemek
gerekir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Sardaya

Kiremitte Hams
(4 Kislik)

Malzeme:




Vs kg. Hams

1 adet limon
3 adet yes biber (eci olmasin)
10 adet defne yapragi
2 adet domates
Vs demet maydanoz
Ys cay bardagi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Yapilig:

Hamsleri, kafdaini kopararak ve Kkilciklaini  cikararek  filsto hdinde ayiklayiniz;
yikayip durulayiniz. Kgpdtip biitin baik hdine getiriniz.

Domatederi kip seklinde, yeslbiberleri de cekirdek yeteklerini cikarip Once boyuna,
bilahare her seridi ¢ parcaya kesiniz. Limonu ikiye bdldikten sonra ince dilimler
halinde dograyiniz. Maydanozu daince dograyiniz.

Kiremite drasyla hamd,domates, biber, dilimlenmis limon ve defne yaragini diziniz.
Udtlerine zeytinyagini dokiip maydanozlari serpiniz.

160-1800C teki firinda 30 dakika pisiriniz.

Sicak sarvisyapiniz.

Notlar:

1 Bu corba da tipik bir Dogu karadenis yemegidir.
2. Arzu edenler zeytinyagi yerine tereyagi kullanabilirler. Daha lezzetli ancak daha agir

olur.

SALATALAR
Ahtapot Salatas
(4 Kidlik)
Malzeme:
1 %) kg ahtapot
1 adet limon
1 fincan zeytinyagi (tercihen Szma)
Tuz
Yapilis:

Ahtepotlari dovilmils olarek diniz ve deep-freezeéde 2 ila 3 gin bekletiniz. Gilizdce
yikayip diudikll tencerede yarim saat yumusayincaya kadar hedayiniz. Hadandiktan
sonra derisni soyup atiniz ve pembems beyaz derisini kusbas dograyiniz.

Dogranmis ahtepotlari sarvis tabagina dip tuzlayiniz. 1 fincan zeytinyagi ve 1 adet
limonun suyunu girpiniz. Karismi ahtgpotun Uzerine gezdiriniz.

Soguk servisyapiniz.

Not:

Ahtepot sdatasini igerseniz. marul  yepraklari, dilimlenmis domates, yedl zeytin ve
maydanozla slideyehiliraniz.

Deniz Urinleri Salata
(4Kislik)
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Malzeme:

1 kutu 160 gramlik "Superfresh” tor-klask
10-12 adet kictik karides(hadanmis ve soyulmus)
3 yaprak marul
Y adet kuru sogan
1 yaprak kirmizi lahana
1 adet iri kirmizi turp
1 adet limonun uyu
Zeytinyag (Szma)
Tuz

Y apilig:

Marul yapraklarini iyice yikadiktan sonra enine sgritler hadinde dograyip derince bir
kaba (sdata kabing) din. Kirmizi lahanayi da, Once yapraklari boyuna ikiye bolip ayni
sekilde dograyin ve kabailave edin. Turpu renddeyin ve kaba ekleyin.

Sogani yarim dare hakdar hdinde dograyin. Bir kaba dip Uzerine bol tuz serpin ve
yugurun. Sonrayikayip sdatayailave edin.

Ton bdigininin yagini Siziin ve kiiglik parcaara bolin.

Karidederi dorde bdlin veton baigi ile datayailave edin.

Sdaayalimon suyunu, tuzu ve zeytinyagini ilave edip iyice karidirin.

Soguk servisyapin.

Not:

Bu <aaya kirlangic gibi corbaya veya mayonezli yemeklere misat bdiklai da
hedayip  kilgiklarini  ayikladiktan sonra  kiglk pacdaa  bollp <daaya ilave
edebilirgniz.

Karidedi Salata
(4 Kislik)

M alzeme:

200 gram karides (daha Once hadanmis ve ayiklanmis. Yaklask 15 adet cimcime
karides)

100 gram mayonez
100 gram St kremes (arzuya tabi)
2 corba kasgi gzma zeytinyagi
1 yemek kasgi Tabasco (aci biber sosU)
1 klcik kuru sogan
2 corba kasigi drke
2 corba kasgi limon uyu
5 adet marul yapragi
tuz

Yapilig:

Mayonez, krema, zeytinyagi ve aci biber sosunun yarisni Karidirin. Sogani soyup ince
hakdar hdinde dograyin. Uzerine bolca tuz serpip ovun. Bol su ile yikayip mayonezli
karismakatin.
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Marul yapraklarini iyice yikayip Slizdikten sonra enine seitler hdinde dograyip genis
bir sdata kabina ain. Karidederi yaklask bir santim boyunda kiclk parcaara ayirin,
yapreklaraekleyin.

Kaigmi azunuza gore karainca tuzlayip hezirladiginiz sosu Uzerine dokin ve iyice
karidtirin.

Notlar:

26. Bu <dataya kirlangic gibi corbaya veya mayonezli yemeklere misat bdiklari
hefladiktan sonra kilgiklarini - ayikladiktan sonra kiiglk parcaara bolip ilave
edebilirgniz.

27. Bu sdaaya cok yakiscak diger iki deniz Urlni de yengec ile istakozdur,
ABD’ de ayni sdatada bolca kullanilmaktadir.

TAVALAR

Balik Pane
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 kg mezgit
Y u bardagi un
50 or rendelenmi® kelar peyniri
Ya kg tereyag
3 adet yumurta
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100 or. Gaeta unu
Tuz

Karabiber

Maydanoz

Yapilis:

Bdiklai dirken filetosunu cikatin. lyice yikayip kurumaya birakin. Filetolai tuz ve
biberleyin. Yumurtdari bir kapta cirpip renddenmis kasar peynirini ilave edin ve iyice
karigirin. Tuz ve biberlenmis filetolai 6nce beyaz una, bilahare kasarli yumurtaya ve
en son olaek ta gdeta ununa bulayip tava kizginladirilmis tereyagina ain. ki yani
koyu sari bir renk alincaya kadar kizartin.

Sicak sarvisyapin.

Not:

28. Sarvis yaparken bdiklarin  Uzerine az miktarda ince dogranmis maydanoz
serpehilir, findik biyUkllginde birer adet tereyagi parcas koyahiliraniz.

29. Tereyagini kizdirirken aese dikkat edin yagi yekabilirdniz. Iderseniz tereyagini
bir miktar svi yag ile karidirabiliraniz. Yag yaomayaecagi gibi pander daha
hafif olur.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Dil, keragtz, Tranca (dilimlenmis)

Balik Tava (Gend Husudar)

Malzeme:

Tavaya uygun bdik
Zevtinveoi
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Y eterince beyaz un
Tuz

Yapilis:

Bdikgida temizieip ddiginiz bdiklain, eger varsa, grlaini ve pullaini temizleyin ve
bol suda yikayin. Icinde pihtilasmis kan birskmamaya gayret goderin. Bir tavada
zeytinyagini kizdirin, barbunlari una bulayip tavaya ain. Kiclk bdiklarin bir yanini 10,
diger yani da 10 dakikakizartip din. Blyuk olanlar ise birkeg sefer cevrilmeidir.

Bdigi una bularken, kizartirken ve kizarttiktan sonra su husudara 6nemle dikka etmek
gerekir:

30. Kullanacaginiz beyaz unu muhakkak deyin. Clnkd unun kullanilma meksadi
bdigin 0 hassss ve lezzeli dini kizgin yagda kavrulmektan korumak igindir.
Unun fazad, ¢zdlikle un topaklai bu lezzeti bozar. Bu nedenle unu demeniz
tercih edilir.

31. Bdigi unabuladiktan sonrafazlasini fazlasini slkeleyiniz.

32. Bdig kizatmak igin zeytinyagini terch edin. Bazi kisler agir oldugunu
Sylesder bile diger yaglar zeytinyagi kadar lezzet vermez.

33. Zeytinyaginin muhakkak kararinca kizgin olmasina dikkat edin. Ancek yag adiri
kizgin veya yanmis omamdidir. Adri kizgin yag bdigi kavurur. Yanik yag ise
tadini bozar. Yeeince kizgin dmayan yag ise bdiga o ditir citir olma ozdligini
veremez, balik ¢ok yag emer ve cok yumusak olur.

34. Bdigi kizgin yaga azar azar koymdisiniz. Az miktarda konmazsa yagi sogutur
ve baigin fazlayag gekmesine neden olur.

35. Bdigi ddiginiz savis tabagina kagit havlu sermeniz, fada yagi dmaniz
agisndan tavsye olunur.

36. Bdiklari tabakta sogutmadan, azar azar yemdisiniz. Aks tektirde kafes ve
kilcigi sertlesr, gevrekligini kaybeder.

37. Bdigin yaninda gidecek en glzd sy yedl dvri biber, hormonsuz tala
domates, kuru sogan ve kiiclk korpe hiyarlardan yapilmis bir ¢oban sdatadir.
Sdaanin (zerine muhakkak Ayvdik'in dinya glzdi dzma zeytinyagini ilave
edin ve kararinca limon skin.

38. Sdaaya koyacaginiz kuru sogani hdkdar hdinde kesp aci suyunu dmek igin
tuz ile iyice yogurun.

39. Bdiga litfen limon skmayin. Limon dkma ile kursun skmaenin bir faki

yoktur.
40. Bir bardak sogutulmus beyaz sarap, bir kadeh raki ve bir bardak soguk bira ¢ok
iyi gider.
Uygun Baliklar:

Hemen hemen bitin bdiklar tavaya uygundur. Ancak en uygunlari barbunya, tekir,
igtavrit, kiraca, hamg, sardalya, cinekop ve gimis baligi(atering) gibi bdiklardir.




Barbunya Tava
(4 Kiglik)

Malzeme:

800 or barbunya
Kizatma yai (tercihan zeytinyagi)
Y eterince beyaz un
Tuz

Yapilis:

Bdikgida temizletip ddiginiz barbunlain  gdrlaini parmaklainizia  yoklayip  kdan
pullari temizleyin (sskin bicak kullanmayin) ve bol suda yikayin. Iginde pihtilasmis kan
birekmamaya gayret goderin. Bdiklai kagit havluya dizip suyunun durulanmasini
saglayin. Tuzlayip ve iclerini tuz ve karabiberleyip(az miktarda) 20 dakika kadar oda
dcakliginda dinlendirin.  Bir tavada kizatma yagini  kizdirin, barbunlai  una bulayip
tavaya din. Kugluk bdiklarin bir yanini 10, diger yani da 10 dekika kizartip din. Blyik
olanlar ise birkag sefer cavrilmdidir.

Iri barbunlari unlamadan da kizartabilirsniz. Kiglk barbun ve tekirlerde misr unu da
kullanabilirgniz. Cok giizd ve degisik bir lezzet verir.

Not:

41. Barbunyanin Uc¢ gesiti vardir. Bunlar KAYA BARBUNU, KUM BARBUNU ve
PA2A BARBUNU'dur.

42. Kaya barbununun dSrti kirmizidir ve Uzerinde gri lekeye rastlanmaz, barbunlarin
en makbul olanidir.

43. Kum babununun yanlari kirmizi drti ise gri veya gri-Syah karismidir. Bu
balik ta cok lezzetli olmakla beraber kaya barbunu daha makbuldur.

44. Pasa barbunu yaninda kuyruk kismindan yan ylzgeclere dogru sai cizgis ile
taninir. Tadi o kadar iyi olmayip diger barbunlar kedar makbul degildir.

45, Tekir barbuna ¢ok benzeyen bir bdik olmakla hirlikte ayni derecede lezzetli
degildir. Kit kafes ve iki adet skdi ile taninir. Gendde barbundan kicik
olmakla beraber bliyiklerine de ragtlanir.

46. Kaya ve kum babunu kizatma tavasnin yagina hefif bir kirmizi renk
birakirlar. Tekir ise yagi kesinlikle kirmiziya doniistirmez.

47. Kicik barbunlari kizartirken misr unu kullanabiliraniz.

48. Unun mimkin oldugu kadar kuru olmasina ve topaklanmamasna dikkat ediniz.
Bdligi unladiktan sonrafazla unu slkdeyiniz.
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Hams Tava-1
(4 Kiglik)

Malzeme:

800 or-1 kg iri hamg
Un
Tuz
Kizartma yagi

Yapilis:
Hamslei kafdaini  kopararak, bigak kullanmadan temizleyin. Bas parmaginizinla
kanini kuyruga kadar yarip kilgiklarini gikarin. Bilahare bir kaba din ve bol su ile
kanlari tamamiyle gidinceye kadar yikayin.
Hamg filgolari kapain ve tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yagi
iyice kizdirin.
Hamslei una bulayin ve fazla unu amek igin hefifce dlkdeyip tavaya kuyruklari
tavanin icine, kopailmis bas kismlari tavanin disna gelecek tarzda ve birbirlerine
temas edercesne dizin. Bir tarafi kizamis bdiklari, once tavenin yagini Sizip tavanin
kapagi marifetiyle ters cevirin. Yagi tavayaiade edip 6blr taraflarini dakizarin.
Sicak servisyapin.
Notlar:
49. Bdiklari kizartmak icin zeytinyagini tercih edin.
50. Bdiklai dare tarzinda dizmek zor gdebilir. Bu ydniz goruntd icindir. Bdiklari
teker teker tavaya yerledtirip masaile de gevirebiliraniz.
51. Yagin kizgin olmasina dikkat edin.
52. Hamdyi tavaya ¢ok miktarda koymayin. Yagi sogutur ve adiri yag emmesine
neden olur.

Hams Tava-2
(4 Kislik)

M alzeme:

800 or-1 kg iri hamg
Migr unu
Tuz

Zeytinyagi

Yapilis:

Hamgdlei kafdaini  kopararak, bigak kullaomadan ve kilciklarini  gikartmadan
temizleyin. Bilahare bir kaba din ve bol su ile kanlai tamamiyle gidinceye kadar
yikayin.

Hamsleri tuzlayip bir tarafta 10- 15 dekika dinlendirin. Tavedayagi iyice kizdirin.

Hamgleri midr ununa bulayin ve fazla unu amak icin hefifce dlkdeyip tavaya serbest
bir skilde ve azar azar dizin. Bir tarefi kizamis bdiklai masa ile ters cevirip 6bir
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taraflarini dakizartin.
Sicak servisyapin.
Notlar:
53. Midr unu bdiga ¢ok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kilciklari cikarilmedan
pidrilmes ve boylece yenmes tavaye olunur.
54. Midr unu fazlayag emmeyecegi icin kagit havluya gerek yoktur.
55. Yagin kizgin dmasna dikka edin ve yagi sogutmamek igin hamsleri azar azar

tavaya koyun.
Kalamar Tava
(4 Kiglik)
Malzeme:
1 kg kalamar (11- 12 adet)
12 u bardagi Svi yag
Un
Tuz
Tebiye igin:
2 corba kasigi karbonat
2 corba kasigi toz seker
1 adet limonun suyu
Yapilis:

Kdamalai bdikciniza ayiklain. lyice yikadiktan sonra terbiye ile ovun. Sonra en az
30 dakika dinlendirin. Bacaklari govdderden ayirin. Bacaklari kisa parcdar hainde,
govdeyi ise hdkda hdinde dograyin. Dogranmis kaamarlai yeterince tuz Katilip
karidirilmis beyaz una bulayin.

Fritbze dvi yag koyup kizdirin. Kadamalai gruplar hdinde fritbze aip kapagini
kapatin. 1ki dakika sonra cikarip kagit havlu serilmis servis tabagina din. Bu ideme
kalamarlar bitene kadar devam edin.

Sicak sarvisyapin.

Notlar:

56. Kdamar ¢cok su iceren ve bu nedenle piserken etrafa ¢ok yag Sigratan bir deniz
Uriniddr.  Bunun igin - fritdz  tercih  edilmdidir. Yoksa kepakli bir tava
kullaniimalidiir.

57. Kdamar ¢cok cabuk yanan ve sertlesen bir Urinddr. Bu nedenle pisrme slresine
cok dikkat edilmdidir. Ayrica tavada yapiyorsaniz aed iyice kismaniz gerekir.
Aks tektirde kizgin tavanin dibine degen kdamalar syahlasr ve lezzetlerinden

¢ok sey kaybederler.

Yumurtali M ezgit
(4 Kisdlik)

Malzeme:

500 Gr. Mezgit
3 et yumurta
1 fincan Svi yag
1 fincan un




Tuz

Yapilis:

Bdikciniza temizleimis oldugunuz mezgitleri filsto yapip iri parcdara boliniz. lyice
yikadiktan sonratuzlayiniz.

Tavada svi yagi kizdiriniz ve bdik parcdarini ilave edip her iki yuzini 3 dekika kadar
kizartiniz.

Yumurtdari kirip cirpiniz ve tavadaki bdiklarin Uzerine ilave edip yumurtdar pisinceye
kadar pidriniz.

Sicak servisyapiniz.

Dikkat:

Igendigi  taktirde taveda kizatilmis bdik filetolai tavadan dinarak firin  tepssine
dizilir. Cirpilmis yumurtdar (zerine dokllerek orta dcakliktaki - firina  verilir.  Bu
durumdayag fazlas tavada kdacagi igin daha hefif olur.

Notlar:

Bu yemek te Trabzon mutfagina 6zgu bir yemektir.

Midye Tava
(4 Kidlik)

Malzeme:

40 ila 60 adet ayiklanmis midye
Ya litre bira
1 u bardagi un
1 u bardagi zeytinyagi
1 tetli kasigi grke
2 ila 3 adet yumurta
Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber
Limon

3 Dilim bayat ekmek
6 ila 8 adet ceviz ici
Yapilis:

Bdikgidean ddiginiz ayiklanmis midyderi yikadiktan sonra sskd ve ind  agisndan
kontrol ediniz. Bazi midyderin iginde "sskd" tabir edilen tek bir kil ile "ind" tabir
edilen tas tanderi odabilir. Eger vasa bunlai dvri uglu bir mekas ile temizleyin.
TemizZlenmis midyderi bir kaba koyup Uzerine biranin tamamini dokip buzdolabinin
+50C lik bdliminde en az 12 saa bekletin. Dinlenmis midyderi cikarip birayi Slziin
(adayikamayin).

Bayat ekmek dilimlerinin iclerini iyice ufdayin ve su ilave ederek koyu bir bulameg
haine getirin. lyice dvilmis ceviz iglerini, bir corba kasgi zeytinyagini, bir tatli kasgi
drkeyi, birkag damla limonukararinca kirkizi toz biberi ve tuzu ilave edip karidirin.
lyice karigtiktan sonra bir kenara koyun. Bu yapilan sosun adi tarator’ dur.

Tavada zeytinyagini iyice kizdirin. Midydei ©nce una sonra dirpilmis  yumurtaya
bulayip kizgin yaga din. Unun rengi koyu portaka rengine yaklasnca pismis demektir.
Midyderi her tabaga edt miktarda koyup bir kenarina da taratoru koyup taze servis
yapin.
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Dikkat edilecek husudar:
Midye cok dikkat edilmes gereken bir deniz Urlniddr. Kirli sulardan, iskdderin demir
ve ahsgp ayaklarindan toplanan midyder hichir tad vermeyecegi gibi sagliga zararli da
olabilir. Dolayisyla midyenin muhakkak tanidiginiz bir baikgidan dinmas sarttir.

Midyderin dindigi zamen taze (en fazla bir gunlik) olmed lazimdir. Aks tektirde
kabarmaz.

Her ne kadar bazi kisler midye tavaya limon skiyorlarsa da tavsye edilmez. Midye
taratorlayenir.

TUZLAMA VE KONSERVELER

Lakerda
Malzeme:

1 ad. torik
tuz

Yapilis:
Torigi bdikciniza ayikldip din. Srt ve yan ylzgrdlerini kesn. Bdigin bas tardfini yan
yuzgegler hizedndan, kuyruk tarafini da kuyrugun bedadigi yerden 4 ila 5 santim
yukardan kesp ayirin. Kdan kismlari yaklask 3 pamak kdinliginda haka takozlar
tazinda dograyin. Lakerda yapmaya uygun kismlarda kdan bagirssklai iyice
temizleyin. Baigi soguk suda 15-20 dakika bekletin ve suyunu degidtirin. Bu idemi 5
sfer ygoin. Murdar iligin igindeki pihtilasmis kani bir td veya ¢dp yardimiyla iyice
temizleyin. Bdikta hichir sekilde kan veya kan pihtis kdmamdidir. Bu idemlei
yaptiktan sonra tekrar yikayip kevgire din ve 4 saat bekletin.
Temin dtiginiz bir tenekenin dibine bir parmek kdinlikta tuz serpiniz. Bdiklarin her
tatafini tuzlayip tenekeye idif rediniz ve lzerini tuzla ortiniz. Uzerine bir tahta veya
tabak koyup onun Ustiine bir agirlik yerlestiriniz (temiz bir tas olgbilir).
Searvis yagpmadan Once lakerddari yikayin bir sire ema drkesinde bekletin, Derisni ve
dyah dleini kekin bir bigekla ayirdiktan sonra dilimleyin. Uzerine zeytinyagi  ve
limon gikin.
Not:

58. Sofratuzu yerineiri gekilmis sanayi tuzu kullanilmes tavsiye olunur.
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59. TuzZlama 15 ginden fazla sklanacéksa sdamurasni 15 gunde bir yenilemek
gerekir.

60. Egede "tombik" adinda padamutu andirn bir bdik sdtilmaktadir. Bu baik
grtinin dacdi olmas ve kuyruk tarafindaki (¢ Syah nokta ile taninir. Lakerded
kesnlikle yapilmamdidir.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Pdamut (amatorik gibi olmaz)

Sardalya Tuzlama

Malzeme:

500 ar sardalya
tuz (didi sanayi tuzu)
Yapilis:

Saddydai yikayip pullarini bicak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup
kafdarini  kopararak Kkarinlarini  temizleyin. TemizZlenmis bdiklai  iyice yikayin ve
kilgiklarini ayiklayip iki parcafileto hdine getirip kapatin.

Tuzlama yepacaginiz miktara bagli olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin.
Kaoin dbine yaklask bir satim kdinliginda tuz yayin. Tuzun (zerine kapailmis
filetolari bir ters bir yiz olarak dizin. Uzerlerini tuz ile ortin ve tekrar filetolari bir ters
bir diz dizip Uzeleini tuzla 6rtin. Bdiklar bitinceye kadar bu idemi tekrarlayin. Son
olaak Ugtline bir tabak veya tahta koyup onun Uzerine de agirlik (6rnegin temiz bir tas)
koyun. Filetolar, eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hezir olur.

Servis ygpmadan once tuzlamaai yikayin ve iki saat dma srkesinde bekletin. Uzerine
zeytinyagi limon skin.

Not:




61. Bdiklari filedo cikaemadan ve kafasni koparmadan, solungeglarindan tutup
kanini yarmadan temizlemek te mumkinddr. Bu durumda tuz bdik ei ile faza
temas emiyecegi icin daha lezzetli olur. Ancak bdiklarin kafdarini teda ezmek
gerekir.

62. Sofratuzu yerineiri gekilmis sanayi tuzu kullanilmes tavsiye olunur.

63. Tuzlana 15 ginden fazla ssklanacaksa sdamuradni 15 ginde bir yenilemek

gerekir.
Bu yemege uygun diger baliklar:
Hamd, kolyos
Hamd Tuzlama
Malzeme:
500 or iri hams tuz( didi sanayi tuzu)
Yapilis:
Hamdlei  yikayip pullarini bicak kullanmadan dikkatlice ayiklayin. Ensesinden tutup
kafdaini  kopain ve bagppamaginiz yadimiyla kainlaini temizleyin. Temizlenmis

bdiklari iyice yikayin ve kilgiklarini ayiklayip iki parcafileto haine getirip kepatin.

Tuzlama yapacaginiz miktara bagli olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin.
Kabin dibine yaklagsk bir satim kdinliginda tuz yayin. Tuzun Uzerine kapatilmis
filetolari bir ters bir yiiz olarsk dizin. Uzerlerini tuz ile ortin ve tekrar filetolari bir ters
bir diz dizip Uzerlerini tuzla 6rtin. Bdiklar bitinceye kadar bu idemi tekrarlayin. Son
olarak Udtline bir tabak veya tahta koyup onun Uzerine de agirlik (6rnegin temiz bir tas)
koyun. Filetolar, eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir ol ur.

Savis yapmadan once tuzlamadari yikayin ve iki ssat dma srkesinde bekletin. Uzerine
zeytinyagi limon gkin.

Not:

64. Hamsleri filto cikamedan ve kafasini  koparmadan, solungaclarindan  tutup
karnini yarmadan temizZlemek te mimkindir. Bu durumda tuz bdik €i ile fazla
temas emiyecegi icin daha lezzetli olur. Ancak bdiklarin kafdarini teda ezmek
gerekir.

65. Sofratuzu yerineiri gekilmis sanayi tuzu kullanilmed tavdye olunur.

66. Tuzlama 15 ginden faza sklanacaksa sdamurasini 15 glnde bir yenilemek

gerekir.

Bu yemege uygun diger baliklar:
Sardaya

SOSLAR
Tarator
(4 Kidlik)
Malzeme:
3 dilim bayat ekmek
10 adet ceviz iGi
1 corba kasgi zeytinyagi
1 cay kasgi Uzim grkes
1 dis sarmisak
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Ya cay bardagi u
Ys cay bardagi limon uyu
tuz

karabiber

kirmizi biber

Yapilis:

Baya ekmek dilimleinin ideini avucunuzun ici ile iyice ufdayin. Su ilave ederek
koyu bulamag hdine getirin.

Ceviz iglerinin kabuklarini ayikladiktan sonraiyice dovin.

Bulamag hdine gdmis ekmek iclerine dovilmis cevizle, zeytinyagini, Srkeyi,
dovilmis sarmisagi, tuz, karabiber ve kirmizi biberi ilave edip karidirin. Bir kenera
koyup 10 dakika dinlendirin.

Soguk (oda sicekliginda) olarak servis yapiniz.

Bu sos, midye tava ile ¢cok gizd giden, Marmara ve Ege mutfaklarina has, AkdeniZ'in
Ozdliklerini tesyan bir sosur. Kdamar tava ile de servis yapabiliraniz. Servis yaparken
buzdolabindan ¢ikmis gibi olmamasina dikka eimedisiniz.

Sos " Amandinge"
(4 Kiglik)

Malzeme:

4 cay kadigi karabiber
2 cay kasgi tuz
3 corba kadgi un
100 gram Cceviz [o]
1 adet limonun uyu
2 corba kadgi zeytinyagi
4 corba kasgi beyaz saegp (veya 2 corba  kasgi  Uzim  Srked)
2 corba kasigi krema
1 cay kasigi zencfil

Yapilis:

Cevizleri idatiktan sonra kabuklarini iyice ayirin veiyice dovin.

Tavada zeytinyagini kizdirip cevizleri kavurun. Icine limon suyunu, sargp, krema ve
zencefili ilave edip hefif eteste 10 dakika pisirin ve sonra kenara dip dinlendirin.

Bu s0s levrek tava igin hazirlanmis bir sostur. Diger beyaz dli bdiklarin izgara veya
tavdainda da kullangbilirdniz. En glzd sunus skli bdiki yaninda hedanmis patates
ve sos amandine tarzindadir.

Sicak olarak servis tavdye olunur.

Zeytinyagli Sodar

Zeytinyagi ile saimsak Akdeniz mutfaginin ayrilmaz bir parced ve smgesdir. Hatta
Akdeniz  mutfagi  bunlarla  bitinlesmis  denehilir.  Zeytinyagi  bdik  yemeklerinde,
Ozdlikle firin ve izgardarda sos olarak kullanilagemidir. Bu kullanimda sarimsak  da
¢ogu zaman zeytinyagina edik emidir. Bunlarden bazi 6rnekleri asagida bulabilirsiniz.
Tamamini izgara, firin ve hetta tava yemeklerinde kullanabilirsniz.
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Sicilya usulll zeytinyagli S0S (Sal Moriglio):
Zeytinyagina limon suyunda cirpilmis otlar  (6rnegin - kekik, maydanoz, biberiye) ve

dogulmus samisk ilaves ile yapilir.
Piedmonte usull s0S (Bagna Cauda):
Dogilmis  sarmisagin,  ¢estli - baharatli - bitkilerin - (Ornegin - kekik)  zeytinyagi  icinde
dinlendirilmes ile yapilir.
Cenova usull S (Pesto):

Dovilmis cam fidigi ile fedegenin zeytinyagi icinde dinlendirilmes ile  yapilir.

Dalmacya usult zeytinyagli SOS:
Refine edilmemis koyu ev tipi zeytinyaginda dovilmis sarmisgin dinlendiriimes  ile
yapilir.

Marsilya usult zeytinyagli SeS (Ailade):
Dovilip zeytinyaginda dinlendirilmis sarmisskli - karigma  dovilmis  ceviz ilaves ile
yapilir.

Yunan usult zeytinyagli s0S (Skordalia):
Ufdanmis ve iddilmis baya ekmek veya paeates plres igine dovilmiP ceviz,
zeytinyagi ve drke ilaves ile yapilir. Kokl Bizansa kadar dayanan bu sos bizim
taratorun agababasidir.

Limonlu balik SosU:
Est miktarda limon suyu ile zeytinyagina dogilmis srimssk veya saimsk tozu ilave
edip karidirilarak hazirlanir. Lokantdarda baik sosu olarak bolca kullanilan bu karismi
idenirse ince dogranmis maydanoz ve taze soganin yesl kismlai da rondodan
gegirilerek ilave edilebilir.

Sirke ve soganli balik sosu
Taze sogani ayiklayip ince dograyin ve bir kaba din. Zeytinyagi ve drke ilave edin.
Ayiklanmis ve ince dogranmis dereotunu, Srkeyi ve kararinca tuzu ilave edip karidtirin.

Srke sevmeyenler ayni miktarda limon uyu kullanghilirler.
Balik Corbas Terbiyes
(4 Kisdlik)

Malzeme:

2 corba kasigi un
2 yumurta sxid
1 adet limonun uyu
1 u bardagi U
tuz

Yapilis:

Bir kapta unu su ile karidirin, ezerek bulamac hdine geirin. Bu idemi ygparken unun
topaklanmameasina dikkat edin. Limon suyunu ve yumurta sarilarini ilave edip cirpin.

Bu sos iginde mayonez ve krema gibi kaki meddderi bulunmayan baik corbdari icin
tavaye edilir.

59




MEZELER

Tarama

(4 Kiglik)

Malzeme:

250 gam kirmiz  bdik yumurtes  (kirmizi  havya-  i9enmemi®  tarama)
3 dilim kuru ekmek
Yo limonun Uyu
1 adet kuru sogan (ktictk boy)
2 dis sarmisak
Y cay bardegi zeytinyagi
U

tuz

Yapilis:

Kuru ekmek dlimleinin ideini avudainizin igyle ufdayin.Yeterince su ilave ederek
koyu bir bulamag hdine getirin. Balik yumurtdari ile birlikte bir kaba din.

Sogani  renddleyin, suyu ile birlikte kaba ilave edin. Sarmisagi da ezip kaba koyun.
Limon suyunu da koyduktan sonra beyaz bir karism hdine gden kadar cirpin ( Bu
idemi mutfak robotunda da yapabilirdniz). Zeytinyagini ¢ok yavas ilave ederek
cirpmaya devam edin. Karism homojen bir hde gddikten sonra tabaga dip etréfini
zeytinlerle slideyin.

Sicak balik yemeklerinin yaninda soguk servis yapin.

Alsas Salatas (Salat d’Alsace)

Malzeme:

2 adet patates
2 adet yumurta
150 gram deina (gimis bdig)
1 adet pancar tursusu
5 adet kornison o numara hiyar tursusu)
1 corba kesigi zeytinyagi
1 corba kasigi Uzim grkes
1 corba kasigi beyaz sarap
1 corba kadgi kapari tursusu
tuz

Y apilisi:

Patatederi hadadiktan soyunuz ve pire haine getirip derince bir kaba diniz.
GUmUs biklarini hedayip fileto cikariniz.
Zeytinyagi, tuz, drke ve beyaz saabin yaid ile patates plresne ilave edip karidiriniz.
GUmus bdiginin filetolarini da ekleyiniz ve dikkatli bir %kilde, bdiklar parcaanmadan
karidiriniz.
Karismi tabaga diniz. Uzerini dilimlenmis pancar tursusu, kornison ve kapailer ile
sideyiniz. Sirke ve sarabin kdanini ilave ediniz.
Notlar:
67. Bu yemek Fransanin Alsace yoresne mahsus, sScak baik  yemeklerinin
yaninda sunulan lezzetli bir sdatadir.
68. Gimis bdigini bulmak oldukga zordur. Onun yerine hams ve kiclk sarddya
(papding) dakullangbiliraniz.
69. Hatta balik corbas yaptiginizda, bdik einin bir miktaini ayirip bu glzd
sdatayi ygpabiliraniz.
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Ciroz Salatas

Malzeme:

2 adet Giroz
srke

zeytinyagi

limon

dereotu

Hikayesi:

Giroz uskumru ve kolyosan vyapilir. En lezzetlis ve mekbul olani  uskumrudan
yapilanidirUskumru yaz aylarini Karadenizde gegirip Eylil ayindan itibaren Sirler
hdinde Marmardya inmeye badar. Kids Mamadda gegiren ve burada yumurtliyan
uskumrular Mart ayindan itibaren Karadeniz’ e dénmeye bedarlar. Bu arada son derece
irilesmis fekat yagdzdirlar. Ciroz bu bdiktan yepilir. "Ciroz' adinda donis
uskumrusunun - adidir  (bekiniz  "Hangi mevamde hangi bdik yenir). Bu bdigin
kurutulmusuna da "giroz kurusu® denir. Ancek gegen dire icinde bu ism kisdtilarak
yadnizca"giroz" denmeye badanmidtir.

Karadeniz e donen giroz ise ise yaglanmaya bedarlar ve "Lipari” adini dirlar.

Yekdanan donis uskumrulari  icleri  temizZlendikten sonra kuyruklarindan  ahsap
izgardara adlarak kurutulur. Kurutulmus cirozlai eskiden bdikcilarda ve sarkUterilerde
buimak mimkindl. GUnUmizde uskumru zaten son derece azddigindan uskumru
yapimi daeski yayginligini kaybetmis bulunmaktedir.

Yapilig:

Cirozlar izgara orta aeste kizartilir. Sonra badari kopartilip yagli kagida sailir. Diz ve
st bir zemin Uzerinde haven tokmagi ile dovilir. Deris ve kilgiklari ayiklanip bir kaba
dinir. Udinii Ortecek kadar srke eklenip yaklask 2 saat dinlendirilir. Dinlendirilmis
grozZlar sarvis tabagina dinip lizerine kararinca zeytinyagi ve limon gezdirilir. Uil ve
kenarlari ayiklanmis dereotu ile slidenerek soguk servis yagilir.

Not:

Ciroz ekinin icki mesdainin vaz gegilmez bir mezedydi. Ana yemek iger bdik,
iserse et olsun giroz, cacikla birlikte mutlaka yerini dirdi.

Fime Balik Tabagi
(4 Kiglik)

Malzeme:

1 dilim somon fime
1 dilim mersn fume
1 dilim lakerda
4 adet sardaya tuzlama
4 sap dereotu
2 adet sdatalik
2 adet domates
4 adet marul yapragi
4 ince dilim rokfor peyniri
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Yapilis:

Domatederi dérde bdllp birer adet marul yapragi ile birlikte tabaklarin ortasina koyun.

Fume dilimleri dorde bolip rolu yapin. Daha Onceden en az iki ssat dma sSrkesinde
dinlendirip tuzunu giderdiginiz lakerda ve tuzlu bdig yikayip tebaklara teksm edin.
Uzerlerine birer damla zeytinyagi ile limon ilave edin. Bdiklai domatesin erafina
dizin. Ardarina soyulup dilimlenmis sdatdiklari ve dereotlarini yerledtirip sideyin.

Tabagin bir kenarinada bir ince dilim rokfor peynirini yerlestirin ve soguk servisyapin.

Mayonezli Balik

Malzeme:

250 gram beyaz li balik
1 adet kuru sogan (klclk boy)
1 adet defne yapragi
Ya havug
1 cay kedgi tuz

M ayonez iGin:
1 corba kadgi un
1 adet yumurtanin sais
1 cay bardagi Svi yag
1 limonun Uyu
Yacay kasigi tuz

Yapilis:

Bdigin icini, eger pullu bdiksa pullarini temizleyin. Bir tencereye bdigi Ortecek kadar
su doldurun. Tuzu koyup Keridtirin, Kuru sogani soyup dorde bolin. Sogan, defne
yapragi ve havucu ekleyin. Bdligi da koyup kaynatin. Kaynadiktan yeklasik 10 dakika
sonra bdigi din. Deridni ve kilgiklaini ayiklayin. Beyaz dleini cok kiclk omayan
parcadara bdlinp bir kabadin.
Yumurtanin sarisini iyice girpin. Sivi yagi damla damla ilave ederken cirpmaya devam
edin. Ayni skilde limonun suyunu da ilave edin. Unu da yaves yavas ilave ederek
karistirmaya devam edin. Tuzu ekleyip tekrar karidtirin.
Hazirlamis olduguinuz mayonezi bdiklarin Ustline dokip harman edin. Servis tabagina
dip Uzeine az zeytinyagi gezdirin. Syah zeytin ve kornison ile siideyip soguk servis
yapin.
Notlar:
70. Bu meze i¢in bitin beyaz eli bdiklai kullanabiliraniz. Kirlangic ve levrek en
uygun olanlaridir.
71. Mayonezi  yapmek zahmetine katlanmak idemiyorsaniz hezir mayonez de
kullancbilirsniz.
72. Bdig hedadiginiz suyu ameyin. Bdik suyu ¢ok kiymetlidir. PFilavda veya
corbaygpiminda kullangbilirdniz.
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