B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOMON MARINE (ISVEQ)
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1 kg. somon balidi

1 demet dereotu

2,5 tath kasigi toz seker
2 tath kasig tane karabiber
1/2 ¢ay fincani tuz

S0s igin:

1 tath kasid tath hardal
1 tath kasidi sert* hardal
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasigdi sirke

1 demet dereotu

1 cay fincani siviyad
tuz

*kuvvetli, insanin burnunu yakan anlaminda

Bir blylk somon baligini, balik¢iniza temizletip, filetolarini iki parga seklinde ¢ikarttirin, yalniz filetolarin derileri
ustinde kalsin.

Tane karabiberleri havanda iri olarak dovin. Daha dogrusu ezip bir kaseye koyun. Tuzu ve toz sekeri Ustiine
ekleyin. Kaseyi ziplatarak karigmasini saglayin. Hazirladiginiz karigimi somon filetolarinin iki yiiziine elinizle
bastirarak sirin. Karigimin, baligin etine gegmesini saglayin. Iki filetoyu da ayni sekilde hazirladiktan sonra
kalan karisimi somon filetolarindan birinin derigiz yiziine bosaltin. Elinizle yayin, ince kiyilmis dereotlarini da yine
tuz-biber karigiminin Ustiine yayin ve diger parcayi tstine kapatin. Elinizle bastirin. Blyikge bir tagi yikayarak
temiz bir beze sarin. Agirlik yapmasini saglamak icin baligin tzerine koyun ve buzdolabinin alt tarafina kaldirin.
Kilo bagina 24 saat olmak Gzere dinlenmeye birakin. Dinlenme slresinin yarisinda baligi ¢ikararak ters yiz edin.
Tekrar dereotu serpin. Agirhg koyarak tekrar kalan sire igin buzdolabina dinlenmeye birakin.

Dinlenme siresi dolunca baligi ¢ikarin. Dereotlarini temizleyin. lyi kesen bir bigakla ¢ok ince dilimler halinde
kesin ve yaninda sosu ve ince kesilmis kizarmis ekmekle servis yapin.

Sos icin; derin bir kaba, tuzu, tath ve sert hardali, toz sekeri ve sirkeyi koyun. Bir ¢atalla karigtirin. Sosun i¢ine
siviyadi incecik akitarak sosu inceltin. Hafif yogun ama akici bir sos olmali. Dereotlarini ayiklayin, ince ince kiyin
ve sosun i¢ine katin. Bir ¢atalla biraz karistirin. Daha sonra ince ince dilimlediginiz Somon Marine ile servis

yapin.
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