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KUSKONMAZLI SOMON FILETO

https://www.elele.com.tr

80 g somon fileto
Himalaya tuzu

1 portakal

4-5 adet kuskonmaz

2 portakalin suyu

1 corba kagigi toz seker
1 tath kasidi nisasta
Tuz

Karabiber

Zeytinyag!

Kuskonmazi temizledikten sonra buzlu suyun i¢inde 1 dakika bekletin. Daha sonra kaynar suyun igine atin. 3
dakika hasladiktan sonra stzUp tekrar buzlu suyun igine aktarin. Buzlu suyun iginden 1 dakika sonra ¢ikartin.
Somon filetosunun her iki yiiziine de titsilenmis Himalaya tuzu serpin. Kapagini kapatip buzdolabina alin ve 1
saat kadar dinlendirin. |zgara tavaya gok az zeytinyag ekleyin ve somon filetoyu arkali 6nli hafif kizartin.
Portakalin suyunu, sekeri ve nisastayi sos tenceresine alin. Orta ateste, yodun bir kivam elde edene kadar, yani
jle kivami alana dek pisirip ocaktan alin. Fiime somonu servis tabagina yerlestirin. Uzerine incecik dilimlenmis
portakallari dizin. Kugkonmaz ile birlikte servis yapin.
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