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SOMON NASIL FUMELENIR?

Fimeleme igin yaglh baliklar tercih edildiginden bu isleme en yatkin besin somon baligidir. Yagdsiz baliklar
kurutma sirasinda fazlasiyla sertlesecedi icin tercih edilmemektedir. Somon fiimelemenin agamalari su
sekildedir:

Somon baliklari pullarindan arinir ve iyice yikanir. Baliklar diger asamalarda bir daha ylkanmaz.

Balik dilimlenir.

Bakterilerden arinmasi igin baliklar tuzlanir. Tuzlama islemi somona hem lezzet verir hem de kurutma iglemini
kolaylastirir.

Tuzlama isleminden sonra somonlar dinlendirilir.

Fimelemeden dnce balik hijyenik kosullarda kurutulur. Kurumanin tamamlanmasi, balija parmakla
bastirildiginda parmak izinin kalmasi gerekmektedir.

Son agsamada yas olmayan adagc talaslar ve odunlarin dumani ile titstileme, yani fimeleme yapiimaktadir. Aja¢
cinsi fime somona aroma lezzet verir. Kapakli mangallar ve tatsu firinlari kullanilir.

Somon fiime, serin yerde uzun sre muhafaza edilebilmektedir.

Not: Somon fiimeyi somon baligindan ayiran en dnemli 6zelligi lezzetidir. Tutstlendigi dumanin lezzetini ve
aromasini alan somon fiime, pisirilmeye ihtiyag duyulmadan pratik yemek tariflerinde kullanilabilmektedir.
Somon fime ile hazirlanan salata ve sandvicler diyet listelerinde en blytk kurtaricidir. Igerdigi omega yag
asitleri, B12 vitamini ve zengin protein ile saglikli beslenmenize yardimci olur.
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