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CIN USULU SAZAN

1,5 kg'lik bir sazan balidi (temizlenmig)

3/4 su bardagi su

1+3/4 su bardag et suyu

4+1/2 gorba kasigi rafine yag

Harci:

4 corba kasigi piring (yikanip, 20 dakika ilik suda bekletilmig ve stzilmus)
4 taze sogan (ince kiyilmis)

4 dilim jambon (kiyilmisg)

1 tablet tavuk suyu konsantresi (dévilmus)
1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Harci hazirlamak icin, orta boy bir kasede piring, jambon, taze sogan, déviimus tavuk suyu konsantresi, tuz ve
biberi karistiriniz.

Hazirladiginiz bu harci sazan baliginin karnina doldurup, baligin karnini igne iplikle dikiniz.

Baligi blyukce bir tencereye yerlestirip, Ustline suyu dékiniz. Daha biyik bir tencerenin dibine bir tel 1izgara
yerlestirip, tencereyi yariya kadar kaynar suyla doldurunuz. Baligin bulundugu tencereyi, biylk tenceredeki
Izgaranin Ustline yerlestirip blyUk tencerenin kapagini kapatiniz. Blyuk tencereyi orta atese oturtup, baligi 45
dakika buharda pisiriniz. BlyUk tencerenin kapagdini acip, baligin bulundudu tencereye et suyunu ekleyiniz.
BuyUk tencerenin kapagini yeniden kapatarak, baligi 45 dakika daha, eti yumusayana kadar pisiriniz.

BuyUk tencereyi atesten alip, igindeki daha kiigtk tencereyi ¢ikariniz. Baligi bir delikli kepgeyle isitilmig bir servis
tabagina aktarip, Usttine rafine yagi dkerek servis ediniz.

Not: Cin usull sazan baliginin orjinal tarifinde balgin Gstline soya sosu ile karistirilmis susam yagi
dokuilmektedir.
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