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ISPANAKLI SOMONLU TERIN

3 adet jelatin yapragi

2 adet limon

Aldig1 kadar karabiber

20 gr 1spanak

200 gr somon balig filetosu
2 yemek kasigi zeytinyagi
Aldig1 kadar tuz

2 su bardagi krema

Ispanaklari yikayin. Kéklerini ve saplarini atin. Yapraklarini ince ince kiyin. Sonra bunlari hafif ategle biraz
zeytinyaginda 6ldiriin. Pisen ispanaklarla somon balgi filetolarini birlikte mikserden gegirin. Kremayi el
mikserinde iyice ¢irpin [Zlsanti[?] haline getirin. (krem santi kremanin girpilmasi sonucu kabartilarak elde edilir).
Bu santiden 2 kasik alin ve bir tencerede ¢ok hafif ategle isitin. Buna énceden soguk suya yatiriimis ve sikilarak
suyu cikariimis jelatin yapraklarini katin. Bu siviyi, iIspanak-somon plresine katin. Sonra da geri kalan santiyi
plreye ekleyin ve tuzunu biberini ayarlayin. Kenarlari gok ylksek olmayan bir kalibin i¢ine aliminyum folya ile
kaplayin ve plreyi dékin. Uzerine yine aliminyumla értlin. 2-3 saat buzdolabinda bekletin. Servis sirasinda
terininizi kek gibi dilim dilim kesim. Her dilime biraz krema ve limon dilimi koyabilirsiniz.
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