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BAL SUSAM VE ZENCEFIL SOSLU SOMON

1 kg ¢ig somon

1/4 su bardag sivi yag

2 yemek kasigi susam yag!

2 yemek kasigi elma sirkesi

2 yemek kasigi kahverengi seker

2 yemek kasi§i soya sosu

1 yemek kasidi taze rendelenmis zencefil
2 yemek kasigi kavrulmus susam

2 dis sarimsak

4 adet yesil sogan

Sosu:

1/4 fincan bal

1 tath kasigi susam yagi

1 cay kasigdi soya sosu

Yarim ¢ay kasigi rendelenmis taze zencefil
1 cay kasigi kavrulmus susam

Finn tepsinizi yaglayarak hazirlayin.

BuyUk bir kasede sivi yagi, susam yagi, soya sosu, sarimsak, zencefil, sirke, kahverengi sekeri karistirin.
Somonlari hazirladiginiz sosun igine yerlestirin veya sosla birlikte somonlari bir buzdolabi posetine koyun ve
buzdolabinda yarim saat marine etmek Gzere bekletin.

Finninizi yada 1zgaranizi isitin. )

Somonlari maga yardimiyla alarak izgaranizin (izerine yada firin tepsinize dizin. Ustlerine bir miktar tuz ve
karabiber serpin. Somon dilimlerinin kalinigina bagdh olarak 12-15 dakika kadar pisirin. Isterseniz iglemin
ortasinda somon dilimlerini cevirebilirsiniz.

Kavrulmus susam, yesil sogan ve balli sosu ile birlikte servis yapin.

Balli sosun hazirlanmasi: Bitiin sos malzemeleri bir kasede karigtirin ve plriizsiiz hal alana kadar ¢irpin.
Somonun Uzerine dékerek servis yapin.
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