%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOMON MOUSSE

300 g somon

2 Gorba Kasig Limon Suyu

1 Corba Kasigi irke

3 Adet yumurta (sarisi, beyazi ayriimig)
125 g Tereyagi

100 g Krema

50 g Mayonez

2 Corba Kasigi Toz Jelatin

3 Corba Kasigi Su

1 Demet Dereotu

2 Adet limon (stislemek igin)
Sos Igin:

4 Corba Kasigi Mayonez

3 Corba Kagigi Limon Suyu

2 Corba Kasigi Hardal

2 Gorba Kasigl Sizma Zeytinyagi

Somonlari su buharinda haslayalim. Rengi degisir degismez ocaktan alalim. Tereyagini eritip iyice 1sitalim.

3 yumurta sarisini, limon suyunu ve sirkeyi blender‘a koyalim, motoru galisirken kaynar tereyagdini igine akitalim.
Daha sonra somon, krema ve mayonezi de ilave edip pUriizsiz bir kivama gelene dek motoru ¢aligtiralim ve
oradan buyUkge bir kaseye alalim.

Jelatini, 3 corba kasidi suyla benmari usuliyle (i¢ine su koydugunuz bir tencereye iginde jelatin ve su bulunan
cam bir kap yerlestirilerek) eritelim. Jelatin eriyip, katilagsmaya baslayinca hemen somonlu karigimdan bir iki
kaslik jelatine ekleyip iyice karigtiralim (alistirmak igin) ve hemen timini somon kasesine katalim. Kiyilmig
dereotunu da ilave edip iyice karigtirahm. Yumurta beyazlarini, kar gibi yumusak tepecikler olana dek ¢arpalim,
somonlu karigima katalim.

Ici hafifce yaglanmis bir kek kalibi veya kaseye dokip katilagincaya kadar buzdolabinda bekletelim. Servisten
Once kaliptan kolayca gikmasi igin, igi sicak su dolu bir tencereye hemen oturtup kaldiralim ve somon mousse u
servis tabagina ters gevirelim. Sosu hazirlamak igin mayonezi, limon suyunu, hardall ve zeytinyagini karistiralim.
Somon mousse ‘un lizerine dékelim. Limon dilimleri ve dereotuyla susleyelim.
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