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FUME SOMON YAPIMI

1 kilogram somon fileto

Yarim su bardagi esmer seker

Geyrek su bardagi deniz tuzu

1 yemek kasigi taze gekilmis karabiber

1 su bardagi kadar odun talagi (Ceviz olabilir)

Somon filetonun kilgiklarini iyice ayiklayin.

Seker, tuz ve karabiberi bir kasede harmanlayin.

Somonun sigacagi biytklikteki firin tepsisinin tabanina bu karigimin Ggte birini serpin.

Baligi tepsiye yerlestirip kalan karigimi da baligin tizerine yedirerek yayin.

Uzerini streg filmle sarip buzdolabinda en az 4 saat hatta 1 gece bekletin.

Odunlari bir kaseye alip lizerine su ekleyin ve 30 dakika kadar bekletin.

Ardindan tamamen siiztin ve odunlari bir fimeleme kutusuna ya da altiminyum folyodan yapilmis bir firin kabina
aktarin.

Mangali yakip kdmdrleri kenara gekin.

Koémurlerin olmadigi tarafa yine aliminyum folyodan yapilmig bir kasenin icinde 2 parmak kadar su koyun ve
Uzerine mangalin telini yerlestirin.

Koémurlerin Uzerine i¢cinde odunlarin bulundugu firin kabini yerlestirin.

Somonun Gzerindeki tuz seker karisimini temizleyin ve kagit havluyla kurulayin.

Somonu derisi alta gelecek sekilde iginde su bulunan firin kabinin Gzerine denk gelecek sekilde yerlestirin.
Kapagdini kapatip duman kokusu somona iyice isleyene ve ballk tel tel ayrilacak hale gelene kadar 20 dakika
pisirin.

Mangalda hazirlanmig fime somonunuz hazir.
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