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Balyk Satyn Almanyn ve Pisirmenin Yncelikleri

- Solungaclary acyk pembeye dénismis, gozleri matlasmys, bastyrdydynyzda parmadynyzyn izi kalan balydy almayyn.
- Balydy buzdolabynda uzun siire saklamayyn.

- Balydy temizlerken, fileto ¢ykartyrken kor bygak kullanmayyn.

- Lipsos, iskorpit, trakonya gibi zehirli dikenleri olan balyklary balyk¢ynyza temizletin.

- Cirozun kafasyny koparyp yykamadan yemeyin.

- Balydyn pullaryny bycadyn tersiyle dedil, kasykla temizleyin, bdylece etrafa sagylmaz.

- Balydy eski bez pecete veya kadyt izerinde temizlerseniz suyu ¢ekilmis olur.

- Balydy pisirmeden 6nce bol suyla yykayyp tuzladyktan sonra 15 dakika kadar kevgirde stiziilmeye byrakyn.

- Balyk kokusunu gidermek igin ellerinizi limonlu suyla yykayyn.

- Balydy unlayyp tavaya atmadan 6nce Ustline biraz raky serpin.

- Balydy pisirirken i¢ine limon ilave etmeyin.

- Balydy ¢ok kyzgyn yadda kyzartyn, yadyn sycramamasy icin tavanyn icine birkag kiiciik ekmek pargasy atyn.

- Tava yaparken balyklaryn birbirine dedmemesine 6zen gdsterin.

- Balydy mevsiminde yiyin, gittidiniz balyk lokantasynda garsona, Balyklarynyz taze mi? diye sorup komik olmayyn.

- Ozellikle dubalara ve demir iskele ayaklaryna yapysmys midyeleri koparyp yemeyin, en iyisi midyeden uzuk durun.
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