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BIZIM MUTFAK SOMONLU KREMALI MANTAR CORBASI

1 dilim somon balig
1 sogan

Bir dilim iyice yikanmig temizlenmis derisi ¢ikariimis somon baligi teflon bir tencere ye icine hi¢ su konmadan
orta atese konur. Baligin tenceresine bir bas sogan dérde béllinerek konur, 3-4 adet tane karabiber de eklenir.
Sogan ve karabiber baligin kendine has kokusunu biraz hafifletiyor ve glizel bir aroma veriyor. (Balik
kendisuyunu saldidi icin ayrica su i ve yag ilave etmek gerekmiyor.) Balik pistikten sonra biraz sogumaya
birakiyoruz ve o arada bizim mutfak kremali mantar ¢orbasini pisiriyoruz. Corbamiz kaynayinca altini kisip
somon baliimizi glizelce ayikliyoruz zaten kolay ayiklanan kilgiklar ¢ikarip iri parcalar halinde didikledigimiz
somon baliklarimizi kisik atesteki corbamiza ilave edip bir tagim daha beraberce kaynatip ocaktan aliyoruz.
Tabaginia aldigimiz corbamizi n tGzerine kiyllmis dereotu serperek servis ediyoruz.

Not: Bu gorbayi balik hic sevmeyen kardesime bali§i sevdirebilmek ve farkl sekillerde tiiketmesini
saglayabilmek icin denemistim fakat ¢cok hepimiz ¢cok sevdik sik sik yapiyorum. Béylelikle gorbanin hem besin
degeri artiyor hemde lezzet kazaniyor.Gida teknikeriyim saglikli beslenmeye 6zen gdsteriyorum ve Bizim mutfak
drdnleri Avrupa standartlarinda dretildidi igin tercih ediyorum.
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