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BEZELYE PURELI SOMON KOFTE

https://www.elele.com.tr

Somon kéfte igin;

500 gr somon baligi (derisi ve kilgigi alinmis)
1 adet kirmizi biber (dogranmis)

1 adet sari biber (dogranmis)

1 gorba kasigi keten tohumu

1 adet avokado (olgun)

1 adet portakal suyu

Kaya tuzu

Naneli bezelye puresi igin;

300 gr bezelye

1/2 demet taze nane

Kaya tuzu

1 gay bardagi su (tercihen sebze suyu)

Somonu keskin bir bigakla énce buiytk, sonra ktiglik pargalara ayirin. Ayri bir yerde avokadoyu soyup kuip
seklinde dograyin. Keten tohumunu ise portakal suyunun iginde 15 dakika bekletip jellestirin. Derin bir kaba
dogranmig tiim malzemeleri ve keten tohumunu ekleyip iyice karigtirin. Bu agsamada somonun igine yakisacagini
dusuinduguinuz farkll baharatlar da ekleyebilirsiniz. Karigima elinizle sekil verdikten sonra kizgin bir tavaya
zeytinyag surtip pisirin. Dilerseniz kéftenizi 220 derece firinda da Uistu kizarana kadar pisirebilirsiniz. Bezelye
puresi icin bezelyeyi taze veya donmusg olarak kullanabilirsiniz. Bezelye puiresi igin belirtilen tlim malzemeleri
gucli bir rondonun igine atip birlikte parcalayin. Bir tencereye sebze suyunu ve bezelyeli karisimi alip renginin
dénmemesi icin sadece bir tagim pisirin.

Not: Servis sirasinda yanina izgara ananas ekleyebilirsiniz, cok yakigiyor.
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