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SOMON MARINE (JAPONYA)

https://www.lezzetsirri.com

2 somon filetosu (her biri 400 gr.)

4 cm. taze zencefil

2 dis sarimsak

3 taze soganin beyaz kismi

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 ¢corba kasigi japon soya sosu veya soya sosu

Somon filetolarinin derilerini cikarin ve ince 1 cm. lik dilimler halinde dikine olarak kesin.

Zencefili rendeleyin. Sogan ve sarimsaklari soyarak ince ince kiyin. Bir kaseye, zencefili, sarimsaklari,
soganlari, sekeri, tuzu ve soya sosunu koyun. Seker eriyinceye kadar iyice karigtirin.

Derin ve biyik bir kabin dibine somon dilimlerini tek bir sira halinde dizin. Uzerine marinad sosunu dokerek
kabi aliminyum kagitla 6értiin. Buzdolabinda 1 saat dinlenmeye birakin. Daha sonra, marine edilmis somonlari
bir servis tabagina dizin, zencefil tursusu ve salatalik dilimleri ile stsleyerek buz gibi soguk servis yapin.
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