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LABADA SOSLU SAZAN

1 kase Un

Tuz

Karabiber

5 ¢orba kasigi margarin

1 cay kasigi Toz hardal
yarim limon suyu

400 gram sazan filetosu
200 gram labada otu

100 gram sote i¢in margarin

Labada otunu yikadiktan sonra fazla kurulamadan tavaya aktarip 2 gorba kasigi margarin ile 2 dakika pisirin.
Labada otunu fazla pisip renginin gitmemesine dikkat edin. 3 ¢orba kasig margarin, yarim limon suyu, 1 ¢ay
kasiJl toz hardal, yeterince tuz ve karabiberi karistirarak sosu hazirlayin.

Baligi 1 cm genisliginde seritler halinde kesip una buladiktan sonra tavada isitilmis margarin ile soteleyin.
Pistikten sonra yagl pisirme kagidi Gizerinde slztn ve bir tutam tuz ile tatlandinn. Hazirladiginiz labada otlu sos
ile servis yapin.
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