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LIMON SOSLU FIRIN SOMON

2 dilim somon

1 adet limon

1 yemek kasigi dolusu tereyagi
5-6 dal dereotu

Zeytinyad!

Tuz

Karabiber

Somonlari gukur bir kaba alin, Gzerlerine tuz, karabiber ve 2 yemek kasiJi kadar zeytinyadi ilave edip elinizle
ovalayarak her taraflarina bulanmasini saglayin. Hazirladiginiz somonlari firin kabina alip 6nceden 190 dereceye
isitilmig firinda 25 dakika pisirin. Dereotlarini kiyin. Tereyagini bigak yardimiyla bélin.

Bir tencerede limon suyunu isitin. Isininca altini kapatip tereyagini ilave edin ve girpici yardimiyla karigtirarak
eritin. Tuz, karabiber ve dogradiginiz dereotlarini ilave edip yeniden karigtirin. Somonlari servis tabagina alip
Uzerlerine hazirladiginiz limon sosunu gezdirin.

© lezzetler.com tarif no:126591 « adi:Limon Soslu Firin Somon « génderen:Aynur Giiney  indirme tarihi:07.05.2024 - 08:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limon-soslu-firin-somon-vt93342
http://www.tcpdf.org

