B

o i"ﬂ"i l‘:.
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKAL SOSLU SOMON BALIGI

2 Cay kasigi Kisnis

1 ader Limon syu

1 Adet Limon Limon Kabugu Rendesi
1 adet Portakal dilimleri

1 Adet Portakal Kabugu Rendesi
1 Adet Somon

2 Cay kasig Toz Seker

2 Corba Kagidi sivi yag
Karabiber

Tuz

Sosu icin:

100 Gr Donmus Bezelye

250 ml Su Su

1 Demet ince kiylms Tere

1 Corba Kasigi yag

Somon filetolari bol suyla yikayip stzdurtn. Derin bir kabin icerisinde somon, portakal dlinlerini, portakal kabugu
rendesi limon suyu ve kabudunun rendesi kisnis ve tuzu sekeri serpip karistirin. Dinlenmesi i¢in 20 dakika
bekletin. Tavaya yagi alip kizdirin. Somonlari portakal sosundan stizdUrerek tavaya alin. Her iki tarafini kizartin.
Karabiber serperek servis tabagdina alin.

Bir tavada yagi 1sitin donu ¢6zilmis bezelyeleri siizlip tavaya alin suyu ekleyip biraz kanatip ocaktan alin servis
tabag@ina aldiginiz somonun Gzerine bir kasik bezelye gezdirin ince kiyllmig tere ve portakal dilimleri ile siisleme
yapip servise sunun.
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