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SEBZELI SOMON

400 gr Patates

500 gr Eriste

5 Arpacik Sogani

1.5 Kahve Fincani Margarin
2 CorbaKasigi Sirke
Tuz

Karabiber

2 Et Suyu Tableti

1/2 Demet Maydanoz
400 gr Lahana

3 Yumurta

6 Somon Fileto

1 Limon

150 gr St Kremasi

2 Corba Kasigi Margarin

Patatesleri kabuklarini soymadan hagslayin. Suyunu stiziip kabuklarini soyun iri iri rendeleyin. Sodanlari soyup
uzunlamasina dograyin. 1 ¢corba kasig margarin eritip sogan ve sirkeyi ekleyin. Tenceredeki karisim yariya
inene kadar pisirin. Et suyu tableti ve yarim su bardagi su ekleyin. Tuz ve karabiber ekleyin. Maydanozu yikayip
yapraklarini ayiklayin. Lahanayi yikayip ayiklayin. Yaprak kisimlarinda bulunan sert damarlar kestikten sonra
kicUk kupler halinde dagrayin. 2 dakika haglayin. Firini 250 dereceye ayarlayip énceden isitin. Yumurtalarin
aklarini ve sarilarini ayirin. Lahanayi kalan st kremasi ve maydanozla karistirip pire haline getirin. Patatesleri,
yumurta sarilari ve limon kabugdunu karigtirin. Yumurta aklarini képUk halini alincaya kadar ¢irpin. Balg
margarinde hafifce kavurup firin tepsisine alin. Sebzeleri lizerine yayip 15 dakika firinda pisirin. Erigteyi
haslayin. Soganli karnisimi tekrar isitin. Baligi soganli karisim ve eriste esliginde servis yapin.
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