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AYNALI SARAYLAR: BALIK PAZARLARI

GUNUN TARiFi

is cikisi biiy(ik bir stipermarketin balik standindan aligveris yapip
eve donmek yerine, her daim senlikli bir balik pazarina ugrayin.

BALIK SALATASI
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Aralik - Ocak - Subat
Hamsi, palamut, istavrit ve tekir bol
bulunur. Kefal ve hamsi, tam yagh ve
lezzetli durumdadir. Kalkan yeni ¢ik-
maya baglar, Subat aymda tam kiva-
mina gelecektir. Uskumru ve dil
baliklar1 da bu dénemin giizel bahklari-
dir. Subat ay1 gibi, lahos, levrek ve izma-
rit en lezzetli hallerini alacaktir.
Mart - Nisan - Mayis
Yiyebildiginiz kadar kalkan yiyin.
Kalkan diginda, mercan, lahos, izmarit,
mezgit, karides ve pavuryanin ve barbu-
nun ¢ok lezzetli donemidir. Dil balifi da
afiyetle yenilebilir.
Haziran - Temmuz - Agustos
Balikgilar agisindan nispeten daha

verimsiz bir aydir. Biiyiik baliklar ve ka-
lamarin, siibye ve kabuklularmn yenilebi-
lecegi zamandur. Sinarit, yilan balig,
kihg, iskorpit de giizeldir. Yazin ortala-
rina dogru ¢ipura, karagoz ve krlangic
tadin bulacak. Bu aylarda fener baligin
da tercih ederim.
Eyliil - Ekim - Kasim

istanbul’da balik tutmaya baglama
zamamidir. Bir olta alip sahile inin
veya bir kayik kiralayip denize agilin.
Palamudun pesinden kogulacak, is-
tavritin goz kirptig, liiferin havasim
atmaya bagladig, tekirin de ne kadar
lezzetli bir balik oldugunu hatirlattif
aylardir. Hamsi de tathisindan yen-
meye baglar.

Gozleriz Disa bombeli,
saydam, parlakter.
Solungaclar: Parlak
kirmizidir.

Eti: Sert, tok ve diridir.
Bastirdigimizda, olusan cukur
hemen yukar cikar.

Derisi: Pullan derisine yapisik,
diizgiin, swah ve parlaktir.
Kuyrugu: Balig: ortasindan
elinizle tutugunuzda kaslars
kendini tutart ve diiz durur.
Kafasi ve kuyrugu kendini
birakiyorsa taze degildir.
Genel olarak: Baligi koklaymn
ve imkan varsa su dolu bir
kovaya atin, coken balik
makbuldir.

Domatesleri yarim santimetre kalinhifinda halka dilimlerine
béliin, sonra ortadan ikiye kesin. Sarmisaklar1 havanda tuzla
déviin, zeytinyagin icine dokiin ve tatlarm karigmasi icin ka-
sikla karistinin. Limon suyunu, balsamik sirkeyi ve karabiberi
havann icine ekleyin. Domates ve soganlar gukur bir kaba
ahin ve sarmisak karigimin ilave edin. Kirmizibiber ve zah-
teri kaba katin. Feslegen veya maydanozlari elinizle ayirarak
ekleyin. Bu gekilde en az yarim saat serin bir yerde bekletin.
Servis yapmadan hemen énce bahklarimzi 3 cm’lik kiiplere
ayirin, tizerlerine biraz karabiber, biraz da tuz ¢ekin ve
4 kagik zeytinyaginda kizartin. Kizarmaya yakin dolmalik fis-
tiklar1 da atin, birlikte pigsinler. Hazir olunca baliklar: salata-
mizlakanstinip afiyetle yiyin. Mevsimi ise, 2 corba kagigi nar
eklerseniz yemeginizin tadina tat katacaktir.

NOT: Ben biraz bal dokiip karabiber ve tuzu dyle koyuyo-
rum kizartirken, hem rengi hem de citirligi cok glizel oluyor.
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