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SOMON CARPACCIO

Somon

Sizma zeytinyadi
Greyfurt suyu
Limon suyu
Roka

Portakal

Labne peyniri
Kirmizi havyar
Toz seker

Tuz

Somonu derisinden ayirip fileto haline getirin.

Somon filetolari bir kaba alip tGzerine greyfurt suyu, limon suyu, zeytinyad, tuz ve toz seker ilave edin. Sosun
tim ete yayllmasini sagladiktan sonra 4 saat eti marine edin.

Rokayi tuzlayin ve Gzerine ince ince dilimlenmis portakali yerlestirin.

Marine edilen somonu dilimledikten sonra roka ve portakalin lizerine yerlegtirin.

Labne peynirine kirmizi havyari ve ekleyin ve karistirin. Igine somonun marine sosundan da ekleyerek yeni bir
SOS yapin.

Hazirladiginiz sosu somonun tzerine dékin ve dereotu ile servis yapin.
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