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FINDIK KAPLI SOMON FILETO

700 g derisiz Somon Fileto

1 Gorba Kasig Tuz

4 Corba KasId! ince kiyllmis Badem
4 Corba KagIJ! ince kiyllmis Findik
4 Corba KagiJl Susam

2 Corba Kasigi kiyilmis Kignig

1/2 Cay Kasig1 Karabiber

1-2 Gorba Kasidi Zeytinyadi

SOS:

300 g Mantar

4-8 adet Arpacik Sogani

1 Corba Kasigi Zeytinyagi

2 Corba Kasigi Balsamik Sirke

1/2 Su Bardagi Su

Tuz

Karabiber

2 Corba Kasigi kiylmis Maydanoz

Somon fileto 4 esit parcaya kesilir, Gzerlerine tuz serpilerek 5 dakika dinlenmeye birakilir. Daha sonra tuz, su ile
yikanarak temizlenir ve filetolar kurulanir. Firin 170 °C'de isitilir.

Badem, findik, susam, kisnis ve karabiber mikserde karistirilir. Somon filetolarin Gzerleri bu karisim ile kaplanir.
Filetolarin Uzerine zeytinyadi serpilir ve yaglanmaz pisirme kagdidinin tizerinde firin tepsisine yerlegtirilir. Filetolar
firnin orta bélimUnde, icleri pisene kadar yaklasik 8 dakika pigirilir.

Mantarlar yikanarak kip seklinde, soganlar ise halka seklinde Mantar ve sodanlar, tereyagi ile zeytinyagi
karisiminda yaklasik 5 dakika kizartilir. Sirke ve su ilave edilerek soganlar yumusayincaya kadar pigirilir. Tercihe
gobre tuz, karabiber ve maydanoz eklenir.

Pismis somon filetolarin etrafina vinaigrette sos gezdirilerek isitilmis tabaklarda servis yaplilir.
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