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ANANASLI SOMON TERIYAKI SIS

http://www.verita.com.tr

500 g Verita Gold Ananas

2 yemek kasigi Verita Sarimsak

2 yemek kasigi Verita Taze Zencefil
1/2 su bardagi soya sosu

1/4 su bardagi esmer seker

1/4 su bardag yesil sogan

2 yemek kagsidi sivi yag

Pul biber

500 g somon filetosu

2 adet yesil sogan

8 bambu sis (kullanmadan énce en az 20 dakika suda bekletilmeli)

Bir kaba soya sosu ve esmer seker ekleyin. Seker tamamen eriyene kadar karistirin. Karisima kiyilmis zencefil,
yesil sodan, sarimsak, pul biber ve sivi yag ekleyin. Yikanmis ve kup kiip dogranmis somonlari kaseye koyun ve
marine ile tamamen kaplayin. Kapagi kapatip, 1-2 saat boyunca bekletin. Somonlari marineden g¢ikarin. Marineyi
kiigUk bir sos kabina koyup kaynatin, kenara ayirin. Somon ve kip kip dogranmis ananaslari sise dizin. Izgarayi
yagladiktan sonra sisleri 1izgaraya koyun. 2-4 dakika sonra ¢evirip marine sosu ile yaglayin. 2-4 dakika daha
pisirin.
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