B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FUME SOMONLU YOGURTLU YILDIZ SEHRIYE
(FRANSA)

250 g yildiz sehriye

1 1/2 tath kagigi tuz

2 tath kasigi hardal (tercihen Dijon hardali)

2 ¢orba kagsiJi dereotu (kiyllmig)

1 ¢orba kasigi limon suyu

30 cl. (1 1/2 su barda@i)yogurt (tercihen yarim yagh)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

150 g fime somon (ince seritler halinde kesilmis)
1 hiyar (yikanip, soyulmadan ince dilimlenmis)
Sisleme igin:

2 limon (her biri, boylamasina 4'e kesilmis)
birkac dereotu dali

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynamaya basladiktan sonra tuzu serpip, yildiz sehriyeleri koyarak, yumusayincaya (ama diriliklerini batlintyle
yitirmemeli-dirler) kadar haslayin (2 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin). Sonra tencereyi
atesten alip, yildiz sehriyeleri bir sizgegte stizerek, soguk su altinda calkalayin. Yeniden stizdirip, kagit mutfak
havlusu Ustinde kurumaya birakin.

Hardal, kiyilmis dereotlari, limon suyu ve yodurdu bir salata kasesinde iyice karistirin. Yildiz sehriyeleri ekleyip,
iyice karistirdiktan sonra, Ustlerine karabiberi serpin.

Késedeki yildiz sehriyeli karisimi bir servis tabagdinin ortasina aktarin. Gevresine hiyar dilimleri ve flime somon
seritlerini dizip, limon pargalan ve dereotu dallariyla stsleyerek, servis yapin.
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