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KREMALI MANTARLI SOMON

4 Kisilik Gerekli Malzemeler:
Somon (4 dilim, 500 gram)
Taze sogan (4 adet)

Mantar (100 gram)

Kirmiz biber (1 adet)
Maydanoz (1/4 demet)
Sarimsak (4 dig)

Un (2-4 yemek kasi@, baliklari unlamak igin)
Limon suyu (4 yemek kasigi)
Krema (1 ¢ay bardagi)

Su (1 ¢cay bardagi)

Tuz (1,5 tath kasigi)
Karabiber (1 tath kasigr)
Zeytinyadi (4 yemek kasi@)

1 adet temizlenmig kirmizi biberi ince ince dograyin. Arkasindan 100 gram taze mantari ince ince dilimleyin.
Onceden yikayip temizlediginiz taze soganlarn kicUk kusbasi bigciminde dograyin.4 dis sarimsagi ince ince
dilimleyin. Maydanozlari ince ince dilimleyin.

Bir tabagin icine 2 yemek kasidi un koyun. Tabaga koydugunuz unla dilimlenmis somonu unlayin ve fazla unu
silkin. Bir tavanin igine 4 yemek kasidi zeytinyadi koyun ve Uizerine 500 gram somonu veya daha ki¢ik somon
dilimlerini, bitln sekilde yerlestirin. Bu sekilde somonu kizarana kadar yaklasik 6-7 dakika ylksek ateste
cevirerek pisirin.

Hafif kizaran somonun Uzerine dnceden dilimlediginiz mantarlan sarimsaklari, taze sodanlari, biberleri ekleyin
ve 1-2 dakika karigtirin. Arkasindan 1 ¢ay kasigi tuz, 4 yemek kasigi limon suyu, 1 ¢ay bardagdi krema ve
Onceden dilimlediginiz maydanozlari ekleyerek tavanin kapagini kapatin ve yemegi kaynamaya birakin. Bu
sekilde yaklasik 7-8 dakika daha pigirin. Pisen baliginizi kayik bir servis tabagina alarak servise hazir hale
getirin.
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