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SAZAN DOLMASI

1 kg 'lik sazan veya yesil sazan balig
2 ¢orba kagig margarin

50 gr fUme pangeta

1 bas sogan

1 dis sarimsak

1 kahve fincani kiyilmig maydanoz

2 ¢orba kagsi§i kurutulmus ekmek tozu
sUtte islatiimig bir dilim bayat ekmek
1 yumurta

1-1,5 corba kasigi zeytinyagi

yeteri kadar tuz ve karabiber

Baligin ylizgegleri ve kanatgiklar ¢ikarilir. Solungaglari da ¢ikarildiktan sonra karni hafifge yarilarak igi bogaltilir.
I¢i, disi bol suda iyice ve uzun sire yikanir. Ici, digi hafif¢e tuzlanir ve balik stizgece alinir. Diger tarafta fime
panceta tavla zar blytkliginde dogranir. Sitte islatiimis ekmek dilimi sikilarak ufalanir. Sarmisak ince ince
dogranir. Yayvan ve blyuk bir k&senin i¢ine yumurta Kirilir. Bunun i¢cine dogranmig panceta, kiylmis maydanoz,
sarimsak ve ufalanmis ekmek ici katilir ve bir kasikla karigtirilarak birbirlerine iyice yedirildikten sonra tuz ve
karabiber eklenir. Sivri ve keskin bir bigakla baligin iki yani hafif¢e cizilir. Baligin i¢ine hazirlanmis harg
doldurulur ve elle bastirarak karni kapatilir. Atese dayanikl bir kayik tabak zeytinyagina bulanir, balik, tabagin
ortasina oturtulur. Gerekiyorsa biraz daha tuz eklenir. Kurutulmus ekmek tozundan da serpildikten sonra baligin
Ustiine findik buyUkliginde margarin parcalari konur. Kap énce kuvvetli bir atesin Ustiine oturtulur ve dikkatle
cevrilerek baligin iki yani da nar gibi kizartilir. Sonra kap orta isili firina strdlir. Balik pisince yanina tereyaginda
sote edilmis bezelye koyarak sofraya ¢ikanlir ve servis yapllir.
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