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FRANSIZ USULU SAZAN

1-1,5 kg'lik 1 sazan baligi (temizlenmis)
90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

2 sogan (dogranmig)

2 havug (kabuklari kazinip, halka dogranmisg)
2 corba kasiJi kereviz rendesi

2 dis sarimsak (dévilmus)

6 tane-karabiber

1/2 su bardagi elma sirkesi

4 corba kasigi siyah tereyadi (sicak)
Sosu:

30 gr (2 corba kasigi) tereyad

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

90 gr mantar (temizlenip, ince dogranmig)
1+1/2 su bardadi et ya da tavuk suyu
30 gr (2 corba kasidi) unlu tereyad

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Baharat torbasi:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Once, finninizi hafifce (150 C) getirip isitiniz.

Balik tenceresine 4 ¢orba kasigi tereyadi koyup, agir ateste eritiniz. Sogan, havug ve kereviz rendesini ekleyip,
tencerenin Ustln0 Orterek sebzeleri 5 dakika pisiriniz. Baharat torbasi, sarisak ve tane-karabiberleri katip, baligi
tencereye yerlestiriniz. Sirkeyi ekleyip, kalan 2 ¢orba kasigi tereyagdla yaglanmis bir yagli kagitla tencereyi
Orterek, balig orta ateste, pisme suyu kaynayana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, yagl kagidi atiniz.
Tencerenin kapagdini kapatip firna sirerek, baligi firinda 1 saat daha pigiriniz. (Ara-sira blyik madeni bir kasikla
pisme suyundan alip, baligin Ustiine dékin(z.)

Bu arada sosu hazirlamak i¢in, 2 gorba kasigi tereyadi kiiguk bir tencerede orta ateste eritiniz. Yag kizinca
soganlari ekleyip 5-6 dakika, renkleri pembelesene kadar pisiriniz. Mantarlar ekleyip 2-3 dakika daha
pisirdikten sonra, tencereyi sallayarak mantarlar yaga bulayiniz. Et/tavuk suyunu ve baharat torbasini ekleyip,
sivlyl kaynatarak, sosu yarisini gekene kadar pisiriniz.

Baharat torbasini ¢ikarip atiniz. Unlu tereyadi sosa ki¢Uk parcgalar halinde katip, surekli karistirarak yediriniz.
Tuz ve biberi serpip. karistiriniz. Tencereyi atesten alip, sosu isitilmig bir sosluga bosaltiniz.

Balig firndan alip, 1sitiimig bir servis tabagina ¢ikariniz. (Pisme suyunu ve sebzeleri atiniz.) Sosu baligin tstline
doéklp, Ustiine sicak siyah tereyadi gezdirerek servis ediniz.
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