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ANANASLI SOMON

https://www.elele.com.tr

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
2 somon fileto

Tuz

Karabiber

Sosu igin:

1/3 su bardag teriyaki sos
Yarim tatli kagigi toz zencefil
Y4 su bardadi ananas suyu
4 dilim ananas

Pirinc pilavi igin:

1 su bardag piring

1.5 su bardagi su

20 g tereyagi

Tuz

Uzeri icin:

1 dal dereotu

Susam

Zeytinyagini yapismaz yizeyli bir tavaya alip isitin. Somon filetolarini tuz ve karabiber ile ovun. Tavaya alip
arkal 6nl0 pigirin.

Sosu igin, teriyaki sos, toz zencefil ve ananas suyunu bir sos tenceresine alin. Kaynayana kadar karistirip
ocaktan alin. Hazirladiginiz sosu somon filetolarinin Gizerine dokip 2-3 dakika daha pisirin. Ananas dilimlerini
sos tenceresine alip karamalize oluncaya kadar pisirmeye devam edin.

Piring pilavi igin, yikayip sizdiguniz pirinci tereyadinda kavurun. Uzerine su ve tuz ekleyerek yiksek isida
kaynayincaya kadar pisirin. Kaynadiktan sonra kisik ateste suyunu gekinceye kadar pisirip ocaktan alin.
Servis tabagdina énce piring pilavi, lzerine somon ve ananas dilimlerini koyun. Dereotu ve susami ile sisleyin.
Sicak servis yapin.
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