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SOMONLU DILBALIGI FILETOSU

1 kg dilbalidi filetosu
250 gr somon filetosu
1 bag paz

1 havug

1 kabak

1 patates

3 limon suyu

Tuz

Karabiber

Feslegenli sos igin:

1 demet taze feslegen
2 yemek kasigi zeytinyagi
2 yesil sogan

2 dig sarimsak

1 dal maydanoz

1 kahve fincani su
Tuz

Karabiber

1 Dilbalidi filetolarinin yarisini yagh kagidin Gzerine dizin. Pazi yapraklarini kaynar suya atip 1 dakika beklettikten
sonra ¢ikarin. Damarlarini temizleyip dil baligi filetolarinin Gzerine dizin. Tuz, karabiber ve limon suyunu ekleyin.
Diger filotolar pazili karigsimin Gzerine kapattiktan sonra yagh kagitla birlikte rulo haline getirin.

Aliminyum folyaya sikica sarip 15 dakika buharda veya suda haglayin.

Feslegenli sosu hazirlamak igin; bitlin malzemeyi blenderden gegirin. Suyu ekleyip 10 dakika kaynatin.
Fesleden sosunu servis tabagina alin. Pismis baligi folyo ve yagdl kagittan ¢ikarip keskin bir bicakla verevine
dilimleyin. Sosun (izerine yerlestirin.

Kabak, havug ve patatesleri sekilli keserek haglayin. Balik rulolarinin etrafina dekoratif sekilde yerlestirin. Sicak
olarak servis yapin.

Fotograf "marti" tarafindan génderildi. 25.09.2015
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