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SOSLU SAZAN

2 kiloluk sazan bahg (pullar ve i¢i temizlenmis, takoz dilimlenmig)
2 kiguk sogan (ince dogranmig)

3 arpacik sogani (dilimlenmig)

1 klicik demet maydanoz (yikanip saplari kopariimig)
1 dis sarimsak (dévulmus)

2 havug (kabuklari kazinip dilimlenmig)

1 fiske kekik

1 defne yaprag

2+1/2 su bardagi sebze suyu

230 gr (1+1,4 su bardagdi) su

1 corba kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

kahve kasiginin ucuyla pul kirmizibiber

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

BuyUk bir tencereye sogan, arpacik sogani, maydanoz, sarimsak, havug, kekik, defne yapragi, sebze suyu, su,
tuz ve biberi koyup orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip 15-20 dakika, sebzeler yumusayana kadar
yavag yavas pigiriniz.

Atesin altini biraz a¢ip suyu yeniden kaynattiktan sonra, sazanlari azar azar, suyun kaynamasini
durdurmayacak bicimde ekleyiniz. Tencerenin kapagdini kapatip 5-6 dakika pisiriniz.

Baliklar pisince. delikli kepge yada masayla ¢ikarip isitilmig bir servis tabagdina koyarak sicak kalmalarini
saglayiniz. Atesin altini agip, suyu yeniden yarisini gekene kadar kaynatiniz. Tencereyi atesten alarak defne
yapragini ¢ikarip atiniz. Pul kirmizibiberi ve tereyadi azar azar ekleyip karistirdiktan sonra, sosu baliklarin Gsttine
dokerek servis ediniz.
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