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SAZAN DOLMASI

Milli Egitim Bakanhgi (10 kisilik)

5 kg[?llik sazan balig

Sazanin iginden ¢ikarilan havyar

1,5 su bardagi bulgur

Yeterince nane

1 cay bardagdi sivi yag

1 orta boy kuru sogan

Tuz

1 adet limon suyu ile1 kahve fincani sivi yagd karisimindan hazirlanan sos
Sislemek igin yesillikler (limon, domates, salatalik, marul, maydanoz vb.)
2,5-3 su bardagi su

Sazan baligi temizlenir. Pullu kisminin bulundug@u Ust deri ¢ikarilir.

Baligin i¢ temizligi yapilir. Havyari ayrilir. Akan su altinda yikanir.

Bulgur ayiklanir, yikanir.

Ayri bir tencerede sogan, sivi yagdla pembelesinceye kadar kavrulur.

Havyar eklenerek sararincaya kadar kavrulur ve bulgur ilave edilerek, kavurmaya devam edilir.
Yeterince tuz, nane ve kaynar su eklenir, suyunu gekinceye kadar pisgirilir.

Igne iplik hazirlanir. Baligin igi pilavla doldurulup dikilir.

Baligin altina ve Ustlne bigakla gizik atilir.

Baligin Gzerine hazirlanan limon ve sivi yagla hazirlanan sos surGlir.

Onceden isitilmis firnda 180 derecede 1,5 saat pigirilir.

Pisen balik tepsiye alinir.Yesilliklerle (limon,domates,salatalik,marul,maydanoz vb.) suslenir.
Sicak olarak servis edilir.
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