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NANELI SOMON PATESI

1 yemek kasigi krema
Aldig1 kadar zeytinyagi
1 dilim somon fime
0.5 Kg somon balidi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
3 yemek kasigi nane
2 adet jelatin yaprag!

1 adet kabak

Somon baligi filetolarini aliminyum bohga icinde, 20 dakika firinda veya buhar tenceresinde pigirin. Sonra
sogumaya birakin. Kabagi yikayin, soymadan uzunlamasina ince dilimler halinde kesin. Kabak dilimlerini kizgin
yagda her iki tarafini 30[?]ar saniye tutmak Gzere kizartin. Bunlari mutfak havlusu tizerine serin, yaglari emilsin.
Pismis somon baligini blylkge parcalara ayirin. Somon fiimeyi ise kiyin. Bir tencerede hafif ateste zeytinyagini
Isitin ve buna énceden soduk suda bekletip, sikarak sularini stizdigunuz jelatinleri katin. Bu karigimi somonlara
ekleyin ve ardindan da kremayi ve Kiyilmig naneleri ilave edip karigtirin. En sonunda tuzunu biberini ayarlayin. 4
tane kasenin icini kabaklarla déseyin ve Uzerlerine balikl harci paylastirin. Kaseleri bitln gtin buzdolabinda
bekletin. Servisten 30 dakika 6nce oda sicaklijinda beklesinler ve tam servis yapilacagdi anda ters ytz edin.
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