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MILFOYLU SOMUN

8 parca milfdy hamuru
600 gr. kilgiksiz somon kugbagi veya tamamen kilgiksiz balik
1 adet iri sogan

4 parca dil peyniri (80 gr.)
8 adet mantar

1 parca zencefil

1 domates rendesi

2-3 yesilbiber

1 adet kirmizibiber

3-4 dis sarimsak

1-2 dal adacayi

2 yemek kasi§i tuz

2 yemek kasigi karabiber
2 yemek kasigi sana

1 adet yumurta

Baliklar yikayip, soya sosu, adagay yapraklari, karabiber, kirmizibiber ve SANA ile yarim saat kadar marine
ediyoruz.

Bir tavada sodan ve sarimsaklari hafifce déndurlyoruz ve ardindan sebzeleri ve baliklari ekleyip pisiriyoruz.
Tavayi ocaktan aldiktan sonra dil peynirlerini ufalayarak karisima ekliyoruz. Sogumaya birakiyoruz.

Baliklarin giysisi icin kalibimizla hamurlari kesiyoruz(Begendigimiz bir balik figlrinu ¢izerek basgliyoruz bu figir
bizim kalibimiz olarak kalicak)Balik figlrtinu kestikten sonra ayni baliktan bir tanede yagl kagida ¢izip
kesiyoruz.iki milfdy kamurunu yan yana koyuyoruz.2 tane balik kesiyoruz kalan parg¢alarla ben kuyruk yaptim
sizde zevke gore yapabilirsiniz.

2 Parca milfdy hamurunu yan yana koyup hafifce ek yerini elimizle bastirip kaynastiriyoruz.

8 tane balik kalibini kestikten sonra bunlari buzdolabinda bekletirken diger yanda hamurlarin kenarindan ¢ikan
parcalarla baligin yizgeci, pullari ve agzini kesip hazirliyoruz. Bunlarin hepsini buzdolabinda tutmanizi éneririm.
Borekleri pisirecegimiz zaman tepsiye yagl kagit déslyor ve 4 hamuru da tepsiye diziyoruz.tizerinede balik
harcimizi koyuyoruz. Diger 4 balik hamurunu oklavayla ¢ok azicik blyutlyoruz ve bdreklerin Gzerini 6rtlyoruz.
Yumurta sarisi ile de renklendirdikten sonra 180 dereceye isitiimis firnda 30-35 dakika pigiriyoruz.

Not: Balik hamurlarini ve Gzerlerine yapilan hamurdan sisleri yumurta akiyla yapistirirsaniz piserken ayrilimazlar.
Ise baslarken bir balik kalibi gizmek igin ¢ocuklarinizin boyama kitaplarindan veya internetten yararlanabilirsiniz.
Buzdolabinizda yer varsa bir giin énceden hamurlar kesip baliginizi da pisirebilirsiniz. Ertesi gtin de baliklar
firna girmeden 1 saat énce sUsleyip hazir edebilirsiniz. Balik yerine karides giiveci veya farkli deniz Grinleri de
kullanabilirsiniz.
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