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KAGITTA DENIZ ALASI

GEREKLI MALZEME:

350 gr kilgiksiz deniz alasi fileto (somon)
yarim kuru sogan

1 adet orta boy domates

1 avug dogranmis mantar

1 adet sivri biber

2 adet taze sogan

2 dilim limon

yarim ¢ay kasigi tuz

yarim ¢ay kasigindan az karabiber
yarim ¢ay kasigindan az kimyon

3 adet defne yapragi

aliminyum folyo.

YAPILISI:

Genis bir tabagin tzerine aliminyum folyo serilir. Folyonun Gizerine sirasiyla halka halka dogranmis kuru sogan,
dogranmig taze sodan, sivri biber, mantar, defne yapraklari, 2 dilim limon, halka halka dogranmis domates, tuz
ve baharatlar eklenir. Tim karisimin Gzerini kapatacak sekilde deniz alasi ve domatesler ilave edilir. Filetolarin
Uzerine kagar peyniri rendesi ve tereyagi konur.

Ikinci bir folyoyla Gzeri hava almayacak sekilde kapatilir.

Orta hararetli bir firinda veya 1zgarada 20 dakika pisirilerek servis edilir.
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