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ISPANAKLI SOMONLU TERIN

Michael Montignac

200 GRISPANAK o

200 GR SOMON BALIGI FILETOSU (DERISI SOYULMUS)
1SUBARDAGI KREMA

2 CORBA KASIGI ZEYTINYAGI

3 YAPRAK JELATIN o

1 SU BARDAGI KREMA (SOS GIN)

2 KUGUK YESIL LIMON

TUZ

BIBER

Ispanaklari yikayin. Kéklerini ve saplarini atin. Yapraklarini ince ince kiyin. Sonra bunlari hafif ategle biraz
zeytinyaginda 6ldurin. Pisen ispanaklarla somon balidi filetolarini birlikte mikserden gegirin.

Kremayi el mikserinde iyice ¢irpip "santi" haline getirin. (Krem santi kremanin ¢irpiimasi sonucu kabartilarak
elde edilir.) Bu santiden 2 kasik alin ve bir tencerede ¢ok hafif atesle isitin. Buna énceden soguk suya yatiriimig
ve sikilarak suyu ¢ikariimig jelatin yapraklarini katin. Bu siviyi, iIspanak-somon piresine katin. Sonra da geri
kalan gantiyi pireye ekleyin ve tuzunu biberini ayarlayin. Kenarlari cok yliksek olmayan bir kalibin igini
aliminyum folyo ile kaplayin ve pireyi dékin. Uzerini yine altiminyumla 6rtlin. 2-3 saat buzdolabinda bekletin.
Servis sirasinda terininizi kek gibi dilim dilim kesin. Her dilime biraz krema ve limon dilimi koyabilirsiniz.
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