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REZENE SOSLU SOMON

4 kisilik

1 somon balidi (yaklasik 1 kilo agirhginda),
tuz,

akbiber,

limon suyu,

1 bilyUk rezene kok,

1 kilo 1spanak,

3 taze sogan,

4 yemek kasigi tereyagi,
200 ml balik suyu,

2 yemek kasi§i taze krema,
toz hintcevizi,

Baligi yikayarak kurulayin. Tuz, limon suyu ve biber sirlin. Rezene kdkinU ayiklayarak yikayin ve dilimleyin.
Rezene kdkinin Ggte birini baligin icine koyun. Rezenenin yapraklarini garnitr igin saklayin. Ispanagi
aylklayarak yikayin, kalin saplarini atin. Ispanagi daha fazla su koymadan ylUksek bir tencerede pigirin, stizmek
icin bir slizgece alin. Sodanlari kiyin. Blyutkge bir kushanede 1 yemek kasigi tereyagini kizdirin, rezene
dilimlerini pembelesene dek kizartin. Balik suyu ve taze krema karistirin. Baliyi da tencerenin igine koyun,
Uzerine eritilmis tereyadi sdriin. Tencereyi 200 derecede isitiimig firina stirtin, balidi yaklasik 20 dakika pisirin.
Ispanagi 2 yemek kagsiJi tereyadi ile 1sitin, tuz, biber ve hintcevizi ilave edin. Baliji bir servis tabagina alin,
derisini ¢ikarin, dilimleyin ve sicak bir yerde bekletin. Balik suyunu ve sebzeleri plre haline getirin. Pireyi tel
slizgegten gegirerek kiiclk bir kapta toplayin. Sosu atese koyun ve devamli karigtirarak suyunu gektirin. Tuz ve
biber ile tadlandirin. Baligi, 1spanak, haslanmig ve kizarmig patatesleri ve sosu ile tabaklara bélin. Rezene
yapraklari ile garnitir yapin.
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