B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISPANAKLI SOMON

Ayse Sema Sen

1 Dilim Somon Fileto (BiyUk Boy)
1/4 Demet Ispanak

100 g Kestane Mantari

1/4 Gay Kasig Toz Zencefil

2 Adet Yesil Sogan

Istege Bagh Tuz

Sos Igin:

1 Tath Kagigi Hardal

1/4 Cay Kasigi Rende Muskat
1 Dis Sarimsak

1 Corba Kasigi Zeytinyagi

Somon dikddrtgen olacak sekilde kesilir. Zencefil, tuz ve az zeytinyadin ile lezzetlendirilir. Mantarlar 6nce
haslanir sonra ince dilimler halinde kesilir ve tavada az zeytinyadi ve sogan ile kavrulur. Yesil soganin yesil
kismi uzunlamasina sicim kalinliginda kesilir ve 20 saniye slre ile kaynamig suda bekletilir. Ispanaklarda ayni
sekilde 20 saniye kadar kaynar suda bekletilip soguk su ile soklanir. Somon zeytinyagi ilave edilmis tavada 1
dakika bir tarafi 1 dakika diger tarafi mihdrlenir. Tavadan alinan somonun Ustline mantar onun Gzerine de
somonu kapatacak kadar ispanak yapragi konur. Yesil sogan sicimlerimizle paket yapar gibi baglanir. Sos
tenceresine zeytinyagi ilave edilir sarimsaklar ezilip kisik ateste yakmadan kavrulur ve krema ilave edilir,
kaynamakta olan kremanin igine hardal ilave edilip karistirilir. Somonun Gzerine dokUilerek servis edilir.
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