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MILFOYDE SOMON

300 gr. 1spanak

1 adet yumurta

200 ml. krema

1 kg. somon fileto (derisiz ve kilgiksiz)
450 gr. milféy hamuru

Calismak igin un

50 gr. galeta unu

1 yumurta sarisi

1 adet limon

250 gr. Hollandaise sos

1/2 yemek kasigi safran

Seker

1 rezene kdkundn yesil kisimlar
10 gr. susam

Tuz

Karabiber

Ispanag! yikayip sziin ve iri kiydiktan sonra 100 gr. krema, tuz ve karabiberle karistirip yogurun. Somon
filetolarini tuzlayip karabiberleyin. Milféy hamurunun yapraklarini birbirinden ayirin ve st Uste koyup unlanmig
mutfak tezgahinda 50 x 50 cm. boyutlarinda ag¢in. Alttan Gg¢lincl kata galeta unu serpistirin ve somon filetolarini
Ustline yerlestirin. Yikayip kremayla karistirdiginiz ispanagdi somonun tzerine ekleyin. Yumurta sarisini 30 gr.
kremayla karstinin. Hazirladiginiz karigimi hamurun kenarlarina strdiikten sonra, hamurun kenarlarini kapatip
iyice yapigtirin. Hamurun Gzerini de yine yumurtall kremayla iyice sivayin ve yagl kagit kapli bir firin kabina
koyun. Onceden isitilmig 200° C'de isitilmig firinin alttan 2. rafinda 30-35 dakika altin sarisi rengini alana dek
pisirin. Limonun kabuklarini ince dilimleyip rendeleyin. Limonun suyunu sikin. Kalan kremayi Hollandaise sos,
safran, 1 yemek kasidi limon kabudu rendesi ve 15 ml. limon suyuyla pisirin. Pisen kremanin Gzerine tuz, bir
tutam seker ekerek karistirin. Rezene yesilliklerini ince kiyin. Susam tohumlarini bir tavada yagdsiz kavurun.
Somonu kalin dilimler halinde kesin ve (izerine Hollandaise sosunu dokiin. En Ustiini kavrulmus susam ve
rezene yesillikleriyle stsleyin.
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