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POLONYA USULU SAZAN

1,5-2 kg'lik sazan balidi (temizlenmig)

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

2 orta boy sogan (ince dogranip halkalara ayrilmig)
2 ¢orba kagiJi taze sogan (ince kiyillmig)

6 orta boy havug (kazinip halka bigimi dilimlenmis)
1 corba kasig seker

1 corba kasigi sirke

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1+1/2 su bardagi balik suyu

15 gr (1 ¢orba kagsidi) unlu tereyadi (sicak servis edilecekse)
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Bir balik tenceresinde ya da derin, dar ve uzun bir tencerede, tereyadi ve zeytinyadi karistirip, orta ateste
eritiniz. Yag kizinca, sogdan, taze sodan ve havucu ekleyip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar
pembelesene kadar pisiriniz. Seker, sirke, tuz ve biberi ekleyip. arasira karistirarak 5 dakika daha pisiriniz.
Baligi sebzelerin Ustline yerlestirip, balik suyunu ekleyerek baharat torbasini katiniz. Atesi yikseltip, pisme
suyunu kaynatiniz. Pisme suyu kaynayinca, tencerenin kapagini kapatip atesi kisarak, baligi 40-45 dakika, eti
yumusayana kadar agir ateste pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, balidi isitilmig bir servis tabadina aktararak, sicak olarak saklayiniz. Sosu hazirlamak
icin, tenceredeki baharat torbasini ¢ikarip atiniz. Tencereyi yeniden orta atese oturtup, pisme suyunu yeniden
kaynatiniz. Pisme suyu kaynayinca atesi kisip, azar azar yedirerek unlu tereyadi katiniz. Sosu, surekli
karistirarak 2 dakika hafifce kalinlagip pirtiksiz olana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sosu ve sebzeleri
baligin Ustline ddkerek, servis ediniz.
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