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TUZDA SAZAN (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1 Adet Orta Boy Sazan Baligi
1 Gay Bardagi Bulgur

1 Adet Kuru Sogan

1 Tutam Maydanoz

1 Tutam Dereotu

1 Tutam Nane

Yarim Limon

1 Tath Kagigi Salga

2 Gorba Kasigi Sivi Yag
Yarim Su Bardagi Su
2-3 Adet Defne Yapragi
Kimyon

Karabiber

4 kg Tuz

2 Adet Yumurta Aki

Sazan balig temizlenir, iyice yikandiktan sonra kurulanir. Soganlar ince bir sekilde dogranarak sivi yagda biraz
kavrulur. Uzerine salga eklenerek kavrulmaya devam edilir. Bulguru da eklenip biraz daha kavrulduktan sonra,
yarim su bardagdi sicak su ve limon ilave edilerek pisirilir. Bulgur pistiginde ocagin alti kapatilarak maydanoz,
dereotu, nane, tuz ve baharatlari eklenir. Hazirlanan pilav dinlendirildikten sonra baligin karnina doldurulur ve
karin igne iplik yardimiyla dikilir. Baligin karnina ki¢uk bir delik agilarak igerisine yarim cay bardagi su eklenir.
Diger taraftan tuz ve yumurta aki sulandirilarak karigtirilir. Tuzun bir kismi tepsiye yayilarak, tzerine balik
yerlestirilir. Balh@in hicbir tarafi gériinmeyecek sekilde tizeri tamamen tuz ile kaplanir. 250 derecelik firnda
pisirilir. Pisince tuzlar kirlarak balik icerisinden ¢ikarilir. Limon dilimleriyle servise sunulur.
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