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MISO MARINASYONLU IZGARA SOMON

www.asyagurme.com

4 Adet Somon Fileto

Marine igin:

300 Gram Beyaz Miso

3 Yemek Kasigi Piring Sirkesi

Servis igin:

4 Adet Limon Kesitleri

2 Adet Yesil Sogan, Ince kiyilmis
Limon Kabugu Rendesi, (istege bagl)
Susam, (istege bagh)

Somon filetolarin her iki tarafina tuz serpistirin ve 30 dakika kadar bekletin. Ardindan kagit havlu yardimiyla
baliklari hafifce bastirarak kurulayin.

Marinasyonu hazirlamak igin bir kasede beyaz misoyu ve piring sirkesini girparak karigtirin. Hazirladiginiz
karigsimin yarisini saklama kabinin dibine gliizelce yayin. Uzerine kuruladiginiz baliklari Gst Uste gelmeyecek
sekilde yerlestirin. Baliklarin Gzerine kalan marinasyon karigimini ilave edip, bir spatula yardimiyla duzlestirin.
Saklama kabinin kapagini kapatin ve baliklari bir gece buzdolabinda bekletin.

Baliklari izgara yapmadan 6nce marinasyon karisimini iyice siyirin. Ardindan yagl kagit veya folyo serilmis bir
firin tepsisine yerlestirin ve dnceden i1sitiimis 200-220 derecelik firnda yaklagik 15 dakika pisirin. Uzerine limon
kabug@u rendesi, susam ve ince kiyllmis yesil sogan serpistirip, yaninda limon kesitleri ile sicakken servis edin.

© lezzetler.com tarif no:124357 « adi:Miso Marinasyonlu Izgara Somon « génderen:zeytin agaci « indirme tarihi:29.03.2024 - 14:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/miso-marinasyonlu-izgara-somon-vt91543
https://www.asyagurme.com
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/miso-marinasyonlu-izgara-somon-124357.jpg
http://www.tcpdf.org

