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FIRINDA SOMON

2 dilim somon baligi
Karabiber

Kimyon

Tuz

Patates

1 yemek kasigi sivi yag

Somonun kenarlarindaki derisinin Gzerindeki pullar, bir bigak yarimiyla temizlenir ve yikanir.
Daha sonra suizilmesi beklenir.

Suziilen baliklarin her iki tarafi da tuz ve baharatla harmanlanir.

Borcam firin tepsisine veya yapismayan firin tepsisine baliklar yerlestirilir.

Patateslerin kabuklar soyulur.

Kuguk kipler halinde dogranir.

Patatesleri pisirmek i¢in pisme siresini uzatirsaniz baliklar kurur.

Somonlar pis,ti@inde firndan ¢ikarilir.

Patateslere, siviyad ve tuz serpilir.

Somonlarin oldugu firin tepsisine yerlestirilir.

Ust tiste gelmemesine dikkat ederek, 180 derece firinda baliklarin st kizarana kadar pigirilir.

Not: Mangalda da somon yapabilirsiniz. Mangalda balik i¢in de somon kullanabilirsiniz. Bunun i¢in dikkat
edilecek husus somonun yaglarinin mangal komdriine damlamasini 6nlemek. Boyle olursa baliginiz kuruyabilir.
Onlemek igin mangalinizin lizerine folyo serebilirsiniz. Tava da pisirecekseniz yanmaz seramik tava ya da teflon
tava kullanabilirsiniz. Baligin her iki yizinu de pisirmeniz i¢in 3-4 dk pisirmeniz yeterli olacaktir. Baliginiz yagini
saldigi zaman pismeye baglamis demektir. Kahverengi oldugu zaman baliginiz pisti demektir.
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