BOLGE: i¢c Anadolu'nun yiiksek daglari,
Trakya, Dogu Anadolu ve Karadeniz'in dere
ve gollerinde.

YASAM ALANI: 10-15 derece arasi
soguk , berrak ve bol oksijenli i¢ sular

TURLER: Dere Alasi, Dag Alasi, Gol
Alasi (Abant Alas1) , Deniz Alas1, Gokkusagi
Alabaligi.

Tatli su baliklarinin i¢inde Alabalik, farkl
tad1 ve saglikli 6zellikleriyle ayricalikli yere
sahiptir. A ve D vitaminleri, iyot, fosfor
bakimindan ¢ok zengindir. Pulsuz ince
derisi, kiigiik karin boslugu, az kil¢ig ile bol
etlidir. Icerdigi Omega-3 yag asitleri ile kalp
dostudur, sindirimi kolaydir.

Diinyada ve tilkemizde yetistiriciligi en
yaygin olan alabalik tiirti Gokkusagi
alabaliklaridir.

Genellikle tatli, derin olmayan, berrak
akarsularda yasayan baliklar, yaldizli, renkli
ve beneklidir. Sirtlar1 yesil, karinlar1 sar1 ve
gimiisi renktedir. Basi ve gozleri biiyiik,
burun kismi genis olur. Som balig1 ailesinden
olan alabalik kemikli, derisi sert ve katidir.
Uzun go6giis kemikleri ve ylizgecleri vardir.
Beyaz etli bir balik olan alabalik ¢ok
lezzetlidir.

Alabalik 6zel havuzlarda da tiretilir. 200-
250 gr agirhiginda, 20-25 cm boyundadirlar.
2 kg agirliginda olanlar1 da vardir. Yasadigi
su ne kadar berrak ve soguk olursa eti o kadar
lezzetli olur.

DEGERLI TUKETICILERIMIZ
Hem icerdigi besin maddeleri,
hem de ¢cagimizin belli bash
hastaliklarinda tedavi edici
roliiyle yararlanilmasi gereken
miikemmel bir besin kaynagi olan
baligin haftada 2-3 kez
tilkketilmesinde yarar vardir.

Bahk Saghktir...!
Balik Lezzettir...!
Balik Berekettir...!

Ayrintily bilgi icin
Il ve Ii¢e Miidiirliiklerimize basvurunuz...

®) (0258) 212 54 80 (4 Hat)
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@ https://denizli.tarimorman.gov.tr
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KASARLI ALABALIK

Malzeme : 3 adet alabalik, 2 adet domates 1-
2 adet patates, 2-3 adet yesil biber , 1 adet
sogan, 1 tath kasigi salca, 1 su bardag: su,
tereyagi, tuz, 1 su bardagi kadar rende kasar
peyniri.

Yapuhisi :Balik temizlenip, yikandiktan
sonra tuzlanir. Domates,
halka

tepsiye yerlestirildikten sonra baliklar tizerine

patates ve sogani

halka biberler uzun uzun dogranip

konulur. Suyla seyreltilmis salga tepsiye
dokiilir. Baliklarin tizerine 2 yemek kasigi
kadar tereyagi parcalari konularak 200
dereceye ayarlanmis firinda pismeye birakilir.
Yaklasik yarim saat sonra baliklarimiz1 ters
cevirilerek kizarana kadar pisirmeye devam
edilir. Balik kizarinca tizerine kasar1 ekleyelip
ve firn kapatilir. Istege baglh olarak iizerine

maydanoz ve baharat eklenerek servis yapilir.

GUVECTE ALABALIK

Malzeme : 1 kg alabalik, 2 yemek kasigi
tereyagi, 1 adet biiylik boy domates, 1 adet
carliston biberi, 1 adet defne yapragi, 5 adet

tane karabiber, yeterince tuz.

Yapilisi : Alabaliklar iyice temizlenip,
yikandiktan sonra tuzlanir. Defne yapraklar
ve tane karabiberler ile birlikte balig1 giiveg
kabina biitiin olarak yatirip tizerine tereyagini
stirtiliir. Yan tarafina dilim domates ve biber
koyup tuzlanir. Onceden 180 dereceye
ayarlanmis firinda 20 dakika pisirilir

Istege bagl olarak iizerine maydanoz ve

baharat eklenerek servis yapilir.

ALABALIK TAVA
Malzeme :Alabalik, tereyag, siviyag, un,

tuz.

Yapiligi: Alabaliklarin yiizgecleri kesilip i¢i
¢ikarilir ve solungaclari ¢ekilerek alinir. lyice
temizlenene kadar yikanarak siiziiliir. Kagit
pecete veya temiz bir bezle baliklarin suyu
aliir. Tavaya sivi yag ve tereyagi koyarak
kizdirilir. Baliklar unlanir ve silkelenerek
fazla unlarindan kurtarilir. Tava iyice kizinca,
baliklarin sirtlar1 size bakacak sekilde yaga
konur. 4-5 dakika kizarana kadar bir tarafi
pisirilir ve 6blir yiizii ¢evrilip 4-5 dakika daha
kizartilir. Tabagin kenarlar1 istege gore
stislenir ve kalan tereyag eritilip tizerine bir
limonun suyu ilave edilir. Hazirlanan sos

baliklarin tizerine dokilir.
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