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SOMONLU KIS

125 Gr Sana Hamurigi
100 gr Parmesan Peyniri
1 Tutam karabiber

2 Adet Yumurtanin sarisi
200 ml krema

1 Tutam tuz

500 gr somon fileto

0,5 Gay Kasigi tuz

Biraz dereotu

2 Yemek KagiJi soguk su
1 Su Bardagi un

3 Yemek Kagidi dereotu
2 Yemek Kasidi zeytinyagi
3 Adet yumurta

4 Adet kabak

Un, tuz ve margarini yogurun. Suyu ilave edip tekrar yogurun. Hamuru strec folyoya sarip 30 dakika
buzdolabinda bekletin. Suyu kaynatin. Somon filetoyu kaynayan suya atip, ocagin altini kapatip sogumaya
birakin. Yumurta ve kremayi karistirin. Kliclk parcalara ayirdiginiz somonu karigima ilave edip, dereotu, tuz ve
karabiberi ekleyin, ezmeden karigtirin. Firini 190 dereceye ayarlayin. Hamuru kis kalibina yayip 15 dakika daha
buzdolabinda bekletin. Catalla birka¢ yerinden delerek 20 dakika pisirin. Firindan alip somonlu karigsimi Gzerine
yayin. Rendelenmis parmesan peynirini serpistirin. Firnin isisini 175 dereceye distrin. 25 dakika pisirip
firndan alin. Kabaklari sebze soyacagi ile dilimleyin. Zeytinyagdi ile tavada 5 dakika pisirin. Tuz ve karabiber
ekleyip 5 dakika daha pisirin. Kabaklari kigin tGizerine yerlestirip kiyilmig dereotu ile slsleyerek servis yapin.
Somonlu kis artik hazir.
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