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BUHARDA SEBZELIi SOMON

Somon 400 g

Kuru sogan 1 adet

Kirmizi sogan 2 adet

Sari Kaliforniya biberi 1 adet
Yesil biber 1 adet

Kapya biber 1 adet
Sarimsak 2 dis

Defne yapragi 2 adet
Zeytinyadi 4 yemek kagsig!
11 Tane karabiber

Tuz

1 cay kasigi (taze ¢ekilmig)
1 cay kasig

Su 1 su bardagi

Kuru sogan, kirmizi sogan, sarimsak ve biberleri kiiglik kiiclk dograyarak ayri ayri kaplara koyun. Somonu 2
esit pargaya bolerek bir kaseye alin.

Uzerine yarim ¢ay kasigi tuz ve yarim ¢ay kasigi karabiber ile birlikte 2 yemek kasigi zeytinyagini ekleyin.
Elinizle yumusakga ovalayarak bir kapak ile kapatip 30 dakika marine olmasi i¢in bekletin.

ExpertChef Gok Amagl Pisirici’yi Buharda Pilav moduna getirin. Hazneye sirasiyla; biber, kuru sogan, kirmizi
sogan, sarimsak ve defne yapraklarini koyarak st Uste dizin.

Geriye kalan yarim ¢ay kasigi tuz ve yarim cay kasigi karabiber ve 2 yemek kasidi zeytinyadini hazneye ilave
edin.

Tandir aparatini hazneye koyun ve marine olmus somonlari aparatin Ustline yerlestirin. 1 su bardagi suyu da
hazneye ilave ederek ExpertChef Gok Amagli Pisirici’nin kapagini kapatin ve tim malzemeleri 10 dakika pisirin.
Pisirme isleminin sonunda ExpertChef ‘in sogumasini bekleyin. Daha sonra basincini tahliye edip kapagini agin.
Dilerseniz taze otlarla servis edebilirsiniz.
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