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JOLELI SOMON (FRANSA)

250 g somon filetosu

bir tutam safran (5 dakika 1 gorba kasidi sicak suda bekletilmis)
1 corba kasigi taze sikilmig limon suyu

4 yaprak jelatin (5 dakika 2-3 corba kasigi soguk suda bekletilmig)
1 ¢orba kasigi dereotu yapragi

1 ¢corba kasigi maydanoz yapragi

1/2 salatalik (kabugu soyulup dilimlenmig)

1 ¢orba kasigi tane kirmizibiber (istege bagh)

Sebzeli haglama suyu:

2 kekik dali

4 maydanoz dali

1 defne yaprag

1 klicUk havug (dogranmis)

1 arpacik sogani

Sebzeli haglama suyunu hazirlamak i¢in 6nce kekik ve maydanoz dallari ile defne yapragini, bir iplikle
bagdlayarak demet haline getirin. Bir tencereye 1 su barda@ su koyup, baharat demeti, havug ve sogani
ekledikten sonra, tencereyi kisik atese oturtarak, karisimi 30 dakika yavas yavas kaynatin. Tencereyi atesten
alip, bir kése Ustlne oturtulmus stizgecte stzerek, slizgegte kalan sebzeleri ve baharat demetini atin. Késedeki
suyu yeniden tencereye koyup, somon filetolarini ekledikten sonra tencereyi orta atese oturtarak bir tagim
kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra 5 dakika daha kaynatarak suyunu ¢ektirin. Tencereyi atesten alip,
somonlari delikli kepceyle tezgaha (ya da kesme tahtasina) ¢ikararak yaklasik 1 cm uzunlugunda seritler
halinde kesin.

Tenceredeki su azalmigsa su ekleyerek (2 su bardagi olmalidir) yeniden atege oturtup, safranl su, limon suyu
ve yumusamis jelatinleri ekledikten sonra, jelatin iyice eriyinceye kadar karistirin.

Dik kenarli 4 kdseye bir kat salatalik dilimi ve biraz kiyilmis dereotu ve maydanoz yapragi, Ustine somon
parcalari, gene bir kat salatalik dilimi ve tane kirmizibiberi (istege bagl) déseyin. En Uste birka¢ salatalik dilimi
daha koyun.

Tencereyi atesten alip, icindeki jelatinli siviyl kaselere bélustirerek bir kenarda sogumaya birakin. Soguyunca
buzdolabina kaldirip, 2 saat bekletin. Bu arada kaselerle birlikte 4 servis tabagini da sodutun.

Sogutulmus késeleri ve tabaklari buzdolabindan alip, k&selerin diplerini kaynarsuya batirdiktan sonra, ters
cevirerek tabaklara ¢ikarin ve bekletmeden servis yapin.
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