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BEZEYE PURELI SOMON

500 gr. patates

200 gr. dondurulmus bezelye
60 ml. soya sosu

30 gr. bal

4 dilim somon (600 gr.)
2 adet limon

90 ml. zeytinyagi

Tuz

Un

Dereotu

Tereyadl sos icin:

30 gr. pembe top biber
6 dal tarhun otu

60 gr, tereyagdi

100 gr. patatesi soyun, kiicik dograyin ve bezelye ile yumusayincaya kadar haglayin. Tuz ilave edin. Suyun
icinde bekletin. 400 gr. patatesi soyun, kiip seklinde dograyin. Tuzlu suda 4 dakika haglayin, stiziin ve
sogumaya birakin. Soya sosu ve bali karigtirin. Baliklarin her tarafina siriin ve 20 dakika buzdolabinda bekletin.
Baliklara tuz ve karabiber ekin, una bulayip, fazlasini silkeleyin. Limonlari uzunlamasina dérde kesin. 60 ml. yagi
tavada kizdirin. Baliklarin her iki ylzinQ limonlarla beraber orta ateste 2'ser dakika kizartin. Firin tepsisine alin,
160° C'de isitilmis firmin alttan ikinci rafinda 8 dakika pigirin. Bu slrenin ortasinda baliklari ¢evirin.

Tereyadl sos icin: Biberleri irice ¢ekin. Tarhun otu yapraklarini ince kiyin. Biberleri yagdsiz tavada 10 saniye
kavurun. Tereyad ekleyip eritin. Baska bir tavada kalan yagi kizdirin. Patates kiplerini 4-5 dakika kizartin. Tuz
ve karabiber ekin. Patatesli bezelyenin suyunu siizlin, pire yapin. Tarhun otunu tereyadina ekleyin ve hafif
képurtnceye kadar kizdirin. Pure, kip patatesler ve baligi bir tabaga yerlestirin. Tereyadl sos ve pureyi baligin
Uzerine dokin.Dereotu ile stsleyip servis yapin.
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