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PORTAKALLI TERIYAKI SOMON

www.asyagurme.com

4 Adet Somon Fileto

Y2 Cay Kagigi Sarimsak Tozu
Y2 Cay Kagigi Tuz

Sosu icin:

1 Yemek Kasigi Misir Nisastasi
2 Yemek Kasigi Soguk Su

3 Su Bardagi Portakal Suyu

1 Cay Bardagi Esmer Seker

1 Cay Bardagdi Soya Sosu

1 Gay Bardagi Piring Sirkesi

1 Cay Kasigi Susam Yagi

2 Tath Kasigi Sarimsak Ezmesi
1 Yemek Kagigi Bal

Uzeri igin: _

2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis
Susam

Finni 200 derecede 6nceden isitin. Yagl kagit serilmis firin tepsisine somon filetolar yan yana gelecek sekilde
dizin. Filetolarin Uzerine esit miktarda sarimsak tozu ve tuz serpistirin. Yagl kagidin yanlarini somonlarin Gzerini
hafifce értecek sekilde kaldirin. Tepsiyi firina verin ve yaklasik 15-20 dakika pigirin.

Somonlar piserken, bir kasede misir nisastasi ile soguk suyu karistirin ve bir kenarda bekletin. Bir diger kasede
ise; sekeri, portakal suyunu, soya sosunu, piring sirkesini, susam yagini ve sarimsak ezmesini iyice karigtirin.
Hazirladiginiz sos karisimini bir sos tenceresine aktarin ve ara sira karistirarak kaynamaya birakin. Sos
kaynayinca ocagin altini kisin ve bali ilave edin. Ardindan misir nisastasi karigimini ilave edin ve kisik ateste sos
koyulasana dek yaklasik 2-3 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin. Sos koyulasinca tencereyi ocaktan
alin.

Pisen somonlari firndan gikarin. Keskin bir bigak yardimiyla derilerini siyirin ve servis tabagina alin. Uzerine
hazirladiginiz sos karigimindan dékip, susam taneleri ve ince dilimlenmis yesil sogan serpistirerek servis edin.
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