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BULGURLU SAZAN (BEYSEHIR KONYA)

Sazan baligi 1 adet

Tuz 1+1/2 tath kagig

Zeytinyadi 1 su bardag

Sogan 2 orta boy

Salga 1 yemek kasigi

Duru Pilavlik Bulgur 1 su bardagi
Sicak su 3+1/2 su bardagi
Maydanoz 1 demet

Baligin basi ayrilir. Derisi tamamen yuzulur, karni kesilir, ve i¢i temizlenir. YUzgecleri ve kuyrugu bicak ile alinir.
Baligin gdvdesi 2 parmak kalinliginda parcalara ayrilir. Her parga ortadan ikiye tekrar bdlindr, yikanir, tuzlanir
ve slizgece alinarak suyunun suzimersi saglanir. Zeytin yaginin yarisi(1/2 su bardag) tavada kizdirilir. Balik
parcalari kizgin yagda kizartilip (yagd kizgin olmaz ise baliklar tavaya yapisir) ayri bir kaba alinir. Sogan soyulur,
yikanir ve ince ince dogranir. Bir tencerede yarim su bardagi (kalan zeytinyadi) zeytinyagi ile pembelesinceye
kadar kavrulur. Salga ilave edilip 1-2 defa gevrilir. Bulgur eklenerek 1-2 dakika kavrulur, yayvan bir tencereye
(kulakh gibi) alinir ve tzerine kizartilan baliklar dizilir. Sicak su dokulir ve kisik ateste bulgurlar yumusayip
dibinde 1 parmak su kalincaya kadar pisirilir (yemek biraz sulu olmalidir). Uzerine yikanmig, ayiklanmig ve ince
ince dogranmig maydanoz serpilerek, yesil salata veya tursu ile servis yapilir. (K.K.Aydin)

NOT: Tarif Konya'nin Beysehir ilgesinden alinmigtir.
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