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SOMON HASLAMA (FRANSA)

1 somon (yaklasik 2 kg, temizlenmig)

16 su bardagi sebze suyu

Sisleme igin:

125 g ispanak (ayiklanip, yikandiktan sonra, ince kiyllimis)

1 beyaz turp (yaklasik 250 g, kabugu soyulup, ince seritler halinde dogranmis)
1 kirmizi erik (¢ekirdegdi ¢ikarilip dilimlenmis)

Sebze suyunu bir tencereye koyun. Somonu soduk su altinda yikayip, iki kat edilmis tllbente sardiktan sonra,
thlbenti iki ugtan digimleyin ve acilmamasi igin, 2 - 3 yerinden iplikle baglayin.

Tualbentin digimlenmis uclarindan tutarak, baligi sebze suyunun igine yatirin. Sonra tencereyi orta atese
oturtup, su tikirdamaya baglayinca tencerenin kapagini kapatin ve atesi kisip, baligi 8 dakika pisirin.
Tencereyi atesten alip, bir kenarda sogumaya birakin. Sonra bali§i mutfak tezgahina ¢ikarip, bagladiginiz
iplikleri kesip atarak, diagimleri agin. TUlbenti agip, baligin gégus boélgesindeki bitiin ylzgeclerini keserek atin.
Sonra derisini sirt ve karin gizgisi boyunca kuyruktan basa kadar kesip, ¢ikararak atin.

Baligi pargalanmamasina dikkat ederek ve derisi alinmig yani alta gelecek bigimde bir servis tabagina
yerlestirip, 6blr ylzinin derisini de ayni bicimde alarak atin.

Ispanaklar ve turp seritlerini kanstinp, baligin gevresine doseyin. Kirmizi erik dilimleriyle stsleyip, yaninda
sevdiginiz soslardan biri ya da birkaglyla servis yapin.
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