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ANANASLI SOMON
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Karadeniz somonu 400 gr (fileto)
Krema 60 gr

Yaprak jelatin 3 adet

Pirasa 4 dal

Kapya biberi 1 adet

Tuz

Taze ¢ekilmis tane karabiber
Ananas havyar igin:

Ananas suyu 200 ml (Taze sikilmig)
Yaprak jelatin 2 adet

Aygicek yadi 250 ml ( buzdolabinda bekletilmis)
Nar frambuaz sos igin:

Taze sikilmig nar suyu 175 ml
Frambuaz 125 gr

Toz seker 30 gr

Garnitdr icin:

Kurutulmus portakal tozu

Somon fileto ve kremayi blendirdan gegirin. Tuz ve karabiber ekleyip buzdolabina kaldirin. Pirasalari
boylamasina kesin, yaprak yaprak ayirin. Kaynar suyun iginde yaprak pirasalari 2 dakika boyunca haglayin.
Sire sonunda siziin buzlu suda 1 dakika bekletip kurulayin.

Ayri bir buzlu suyun igerisine jelatini ekleyip yumusayana kadar bekletin. Buzdolabindaki somunu gikartin,
icerisinde yumusayan jelatine ekleyin ve karistirin. Sikma torbasina alin. Kapya biberi ocagin tzerinde kbzleyin.
Kézlenen kapinin kabudunu soyun ve ince uzun dograyin. Tezgahi gergin sekilde streg film agin. Kurulanan
pirasa yapraklarini birbirine degecek sekilde, boylamasina agarak dizin. sikma torbasindaki somunu pirasa
yapraklarin ortasina yatay sekilde sikin. Dogranan kapya biberi lizerine yerlestirin ve tzerine bir kat daha somon
sikin. Streg filmi kenarlarindan tutup hava almayacak sekilde sikistirarak sarin, rulo haline getirin ve
kenarlarindan baglayin. Rulo haline gelen somunu aliminyum folyoya siki bir sekilde sarin. Pisirme kagidi
serilmis firin tepsisine alin ve 100 derece buhar ayarinda olan firinda 25 dakika boyunca pigirin. Firindan
¢cikardiginiz ruloyu buzlu suyun icerisinde 3 dakika bekletin ve slire sonunda folyo ve streg filmden ayirip
dilimleyin.

Ananasi soyun, blendirdan gecirin. Sizge¢ yardimiyla stiziin ve ¢gikan ananas suyunu kiguk bir tencereye alin.
Buzlu suyun igerisine yumusatmak icin jelatin yerlestirin yumusayan jelatini ananas suyunu ekleyin ve ocagda
alin. Kaynama derecesine getirdiginiz ananas suyunu ocaktan alin ve oda sicakligina gelinceye kadar bekleyin.
Daha sonra siringanin igerisine alin ve buzdolabindan ¢ikan soguk Aygicek yadinin icerisinde Damla Damla
sikin. Aycicek yadini buzdolabina kaldirin ve 10 dakika bekletin. Delikli havyar kasigi ile ananas havyarlarini
yagin icinden ayri bir kaseye alin ve buzdolabina kaldirin.

Nar suyu, frambuaz ve toz sekeri tavaya alin. 10 dakika kaynatip blendirdan gecirin ve sogumaya alin.
Dilimlenen somunu tabaga alin, ananas hayvar, soguk frambuaz sos ve kurutulmus portakal tozu ile servis edin.
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