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EGIRDIR USULU SAZAN DOLMASI (ISPARTA)

4 Yemek Kasigi Sana Klasik Kase
1 Tath Kagi§i tuz

1 Tath Kasigi nane

2 Su Bardagi sicak su

1 Adet sogan

2 Su Bardagi piring

0,5 Su Bardagi siviyag

2 Kg. Sazan

1 Tath Kagig karabiber

Once bir tavada sogan iki kagik sana klasik kase margarinle sotelenir karabiber ,nane, ve tuz eklenir sonra
piring eklenir bir miktar piring kavrulduktan sonra 2 su bardagi sicak su dokulir lapa durumuna gelmeden piring
ocaktan alinir. Sazan bGttin olarak temizlenir ve bol suyla i¢i yikanir. Sonra hazirlan pilav baligin karnina
doldurulur ve kirdan veya ip yardimiyla karin bélgesi dikilir. Firin tepsisine yagli kagit konur sazan siviyag ile her
tarafi yaglanir.Onceden isitilmis 210 derce firina siiriliir yaklasik 1 saat pisirildikten sonra firndan cikarilir.
Uzerine 2 kagik sana klasik kase margarin baligin her tarafina esit miktarda suriilr. Tekar firina verildikten 10
dakika sonra firinda ¢ikarilir ve sicak olarak servis yapilir.
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