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FIRINDA SOSLU SOMON

4 adet somon fileto

100 gr. cevizigi

1 sise maden suyu

1 su bardagi nar suyu

1 adet limon suyu

1 kasik hardal

3 corba kasigi un

1 tath kasidi elma sirkesi

4 adet defne yapragi

2 dig sarimsak

5 yaprak taze nane

1 adet limon kabugu rendesi
1 adet portakal kabudu rendesi
Tuz

2 yemek kasidi margarin

2 cay kasigi karabiber

Genis bir kabin igcine maden suyumuzu dokiyoruz, igine yeteri kadar tuz, karabiber ezilmis sarimsaklarimizi ve 1
tatl kasigi elma sirkemizi koyup pisirmeden en az 1 saat dnceden somon filetolarimizi marine ediyoruz. Sonra
somonlarimizi aliminyum folyoya tek tek sararak firin tepsisinin i¢ine déstiyoruz kalan sosu da tepsinin igine
bosaltiyoruz. 200 derece firina veriyoruz. Baliklarimiz piserken ki¢uk bir tencere igine margarinimizi koyup unu
kavuruyoruz kavrulan unun i¢ine hardalimizi koyuyoruz ve karigtiriyoruz. Nar suyumuzu ve limon suyumuzu ilave
edip yaklagik 5 dk. kaynatiyoruz. Firindan filetolarimizi ¢ikarip folyolarini ¢ikarip 2. sosumuzu dékip defne
yapraklarini baliklarimizin Gzerine koyup tekrar 200 derece firina veriyoruz ve pismesini bekliyoruz.
Somonlarimiz pistikten sonra servis tabagina alip portakal kabugu, limon kabugu, taze nane yapraklari ve ceviz
ici ile suslUyoruz.
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