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HARDALLI GRAVLAX (NORVEQ)

1 kilogram taze somon fileto (derisi alinmig)
1/2 su bardagi deniz tuzu

1/2 su bardag toz seker

1 yemek kasigi 6gattimis beyaz biber
1 demet dereotu (ince kiyilmig)

Hardall Sos Igin:

2 yemek kagsi@i Dijon hardali

1 yemek kasigi bal

1 yemek kagigi elma sirkesi

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kagigi dogranmis taze dereotu
Tuz ve karabiber (istege bagh)

Somon filetolarini yikayin ve kagit havlu ile kurulayin.

Tuz, seker ve beyaz biberi bir kasede karigtirin.

Somonun her iki ylizeyine bu karisimi esit sekilde surin.

BlyUk bir plastik poset veya streg film kullanarak somon filetolarini sikica sarin.

Sariimig somonu bir tepsiye yerlestirin ve Gizerine agir bir sey koyarak (6rnegin, konserve kutulari) baski
uygulayn.

Buzdolabinda 24-48 saat arasinda marine edin. Bu slre zarfinda somonun sik sik ¢evrilmesi, her tarafinin egit
sekilde marine olmasini saglar.

Marine slresi tamamlandiktan sonra somonu buzdolabindan ¢ikarin ve Uzerindeki tuz-geker karigimini soguk su
altinda yikayarak temizleyin.

Somonu kagit havlu ile kurulayin ve ince dilimler halinde kesin.

Bir kasede Dijon hardali, bal ve elma sirkesini iyice karigtirin.

Karisima yavas yavas zeytinyagdini ekleyin ve slrekli ¢girparak sosun emilsifiye olmasini saglayin.

Dogranmig dereotu ve istege bagli olarak tuz ve karabiber ekleyin. Sosu iyice karigtirin.

Ince dilimlenmis somon dilimlerini bir servis tabagina diizenli bir gekilde yerlegtirin.

Uzerine hazirladiiniz hardalli sosu gezdirin.

Gravlax&apos;! taze dereotu ve limon dilimleriyle slsleyerek servis yapin.
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