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BADEMLI UZUMLU SAZANBALIGI

1 sazan balig (yaklasik 1,5 kg temizlenip 4 cm kaliniginda dilimlenmis)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 ¢orba kasigi zeytinyagi

60 g (3/4 su bardagi) badem (kahverengi zarlari alinmig)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

60 g (3/4 su bardagi) kuru Gzim

1/4 tath kasigi kimyon

1/4 tath kasigi yenibahar

1/4 tath kasigi hintcevizi rendesi

1/4 tath kasigi targin

Sisleme igin:

portakal dilimleri

maydanoz

Once firininiz1 200 °C'a isitin. Bir firin tepsisine aliminyum folyo déseyip, Ustlne sazan dilimlerini yan yana
dizerek, karabiber ve tuzu serpin.

Kaim dipli bir tavaya zeytinyagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca bademleri koyup, altin
sarisi bir renk alincaya kadar karigtirarak kizartin. Sonra tereyadini koyup, kuru Gzimler, kimyon, yenibahar,
hintcevizi rendesi ve tarcini ekleyerek karigtirin ve 1 dakika isitip, tavayi atesten alarak, igcindeki karigimi
tepsideki balik dilimlerinin Gstlne bogaltin. Tepsiyi aliminyum folyoyla 6rtlp, firna vererek, baliklar
saydamliklarini yitirinceye kadar (25 - 30 dakika) pisirin.

Tepsiyi firindan alip, bademli Gzimll sazanbali@ini isitilmig bir servis tabadina aktarin. Portakal dilimleri ve
maydanozla sisleyip, bekletmeden servis yapin.
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