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SEBZELI SOMONLU SANDVIC

1 adet derisi Gzerinde fileto somon
4-5 adet prrasa

3-4 demet bebek i1spanak

1 kdk rezene

1 demet nane

1 paket tarhun

1 paket feslegen

2 dis sarimsak

3-4 yemek kasigi yag

1 adet limon kabugu rendesi
s adet muskat rendesi

1 yemek kasigi hardal

Tuz

Karabiber

Derisi i¢in;

Tuz

Karabiber

Kimyon

Kekik

Toz kirmizi biber

Toz sarimsak

Sosu i¢in;

2 adet yumurta sarisi

200 gr. margarin

2 yemek kasigi taneli hardal
1/2 adet limonun suyu

1 cay kasigi tuz

Baligin derisini keskin bir bicak yardimiyla ¢ikartin. Ortasindan kesin.

Pirasalari ve rezeney| cok ince kiyin. Nane, tarhun ve feslegeni dograyin. Sarimsag ince kiyin.

Genis bir tavaya yagi koyup kizdirin. Once p|rasalar| kavurun. Pirasalar séniince rezeneyi ilave edip kavurmaya
devam edin. Rezene de yumusayinca ispanagi ekleyip, sénene kadar karistirin. Her bir malzemeyi koyarken az
az tuz ve karabiberle tatlandirin. Daha sonra sarimsagi, limon kabugu rendesi, muskat rendesini koyun.

Atesi kapatip nane, tarhun ve feslegeni ekleyip karigtirin.

Filetolari yagh kagit Gizerine koyun, tuz ve karabiberle baharatlandirin. Bir filetonun Ustline hardali strdn.
Pisirdiginiz karisimi yayin. Dider filetoyla UGzerini kapatin.

Baligin ¢cikardiiniz derisini yagh kagidin tstline koyun, tuz ve biberleyin. Sonra bali@i Ustiine oturtun ve tuz,
karabiberle baharatlandirin. Yagl kagidi baligin Ustiine sarin. Firin kabina alip énceden 180 derecede isitiimig
firnda 40 dakika pisirin.

Gikardiginiz deriyi incecik kiyin. Tuz, kimyon, toz kirmizi biber, toz sarimsak, kekik ve karabiber ile tatlandirin.
Hi¢c yad koymadan firina koyup kizartin.

Sos icin, margarini eritin. Képugund alin. Biraz sodutun.

Bir kasede 2 yumurta sarisini mikserle ¢irpin. Hardali ekleyip ¢irpmaya devam edin. sana yadini azar azar
ekleyerek mikserle ¢ciromaya devam edin. sana yag bitince limon suyunu ve tuzunu ekleyerek karigtirin.

Pisen baligin yagl kagittan ¢ikarin. Ustiine kizaran deriden serpin ve sosla beraber servis edin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-somonlu-sandvic-vt87451

© lezzetler.com tarif n0:119374 « adi:Sebzeli Somonlu Sandvi¢ « gonderen:Su Nehri « indirme tarihi:08.05.2024 - 12:42


https://img.lezzetler.com/yuklenen2/sebzeli-somonlu-sandvic-119374.jpg
http://www.tcpdf.org

