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DEREOTU SALATALIK SOSLU SAZAN BALIGI

1 sazan balig (yaklasik 1,5 kg)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
1 ¢orba kasigi limon suyu

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

15 g (1 corba kasigi) tereyagi

1 corba kasigi zeytinyagi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kasigi kirmizibiber

1/2 su bardag balik suyu

15 g (2 ¢orba kasigi) un

1/2 su bardagdi krema

2 iri kornison (dogranmisg)
Sisleme igin:

limon dilimleri

kornison dilimleri

dogranmis maydanoz ve dereotu

Once finninizi 200 °C'a isitin. Bali§in yiizgeclerini, pullarini, i¢ organlarini gikarin ama basina dokunmayin.
Sonra soguk su altinda iyice yikayip, kAgdit mutfak havlusuyla kurulayin.

Baligin karin bosluguna tuzun yarisi, karabiber ve limon suyunu serpip, dereotu ve maydanozu doldurarak, bir
kenara birakin.

Tereyagini ve zeytinyagdini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyadini eritin. Yag eriyince soganlari
koyup, atesi kisarak, sodanlar yumusayincaya kadar (yaklasik 5 - 6 dakika) pisirin. Sarmisak ve kirmizibiberi de
ekleyip, balik suyundan 4 ¢orba kasigi kattiktan sonra, atesi agarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca tavayi
atesten alip, icindeki karisirji bir kasikla atese dayanikli bir kaba ddseyerek, Ustline sazani yerlestirin. Tabagi
aliminyum folyoyla 6rtlp, firina vererek, baligi 40 - 45 dakika firinda pisirin (dokunuldugunda ele sert
gelmelidir).

Kabi firndan alip, baligi pargalamadan, isitilmig bir servis tabagdina aktarin ve Gstind ortlp, sicak kalmasini
saglayin.

Balig pisirmis oldugunuz kapta kalan soganh karigsima unu ve kalan balik suyunu ekleyip, karistirin. Sonra kabi
orta atese oturtup, icindeki sosu surekli karistirarak kaynatin. Kaynayinca krema, dogranmis kornisonlar ve
kalan tuzu ekleyip, karigtirdiktan sonra, atesi kisin ve 3 -4 dakika pisirin. Kabi atesten alip, icindeki sosu bir sos
¢anagina ya da kicguk bir kAseye bosaltin. Sazani limon dilimleri, kornigon dilimleri, maydanoz ve dereotuyla
sUsleyip, yaninda sosuyla servis yapin.
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