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PATATES PURESI UZERINDE LAHANA SARMA SAZAN

IBB Su Urtinleri Hali MUdurlGga

4 adet 150g[?lsar derili sazan fileto,
Tuz

Limon suyu

1 pirasa sapl

1 kirmizi sogan

4 beyaz lahana yaprag!

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi tath toz biber
Karabiber

Kizartma igin sivi yag

Patates Piresi igin:

2 adet patates

1 iyice dogranmis arpacik sogani
Kiyilmis 1 dis sarimsak

Sebze suyu

Hindistancevizi

Mercankdsk

2 yemek kasigi ¢irpiimis krema
Garnitur olarak mercankdsk dallar

Sazan filetolarini tuz ve limon suyu ile karistirin. Pirasalar yikayin ve kiigik pargalar halinde dograyin. Kirmizi
sogani soyup kiguk pargalar halinde dograyin. Kisa bir siire igin beyaz lahanalara soguk uygulayarak rengini
acin ve kagit havlu ile kurulayin. Zeytinyagini kizdirin pirasa ve kirmizi sogani tavada soteleyin. Kirmizi toz biber,
tuz ve karabiberi karistirin. Atesten alin ve sogumasini bekleyin. Beyaz lahanalari yayin ve hazirladiginiz
soganlari Gzerine yayin. Sazan filetolarini lahanalar ile sarin. Sivi yagi tavada kizdirin ve hazirladiginiz rulolar her
iki tarafi da kizaracak sekilde yaklasik 6[?sar pisirin. Bu arada patateslerin kabuklarini soyun ve kip seklinde
dograyin. Kiguk bir tavada arpacik sogani, sarimsak ve sebze suyu ile karistirin. Tuz, hindistancevizi ve
mercankdsk ekleyin. Yavas yavas pisene kadar kaynatin. Atesten alin ve el blenderi ile karistirin. Rulolari
dikkatlice krema igerisine yerlestirin. Patates puresini tabada yayin ve tzerine lahanali sazan rulolarini
yerlestirin. Mercakdsk ile susleyerek servis edebilirsiniz.
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