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SOMON TARTAR (ITALYA)

250 g somon filetosu (derisi alinip, ince kiyllmig)

1/2 tath kasig taze ¢ekilmis karabiber

2 taze sogan (dogranmis)

1 limonun kabugu (rendelenmig)

110 g (6 corba kasigi) krema

4 ince kepek ekmegi dilimi (kabuklari alinip, G¢gen bigiminde kesildikten sonra, kizartiimig)

Bir kAsede somon pargalari, taze sodan ve karabiberi karistirip, k&seyi buzdolabina kaldirarak 1 saat sogutun.
Bu arada krema ve limon kabugdu rendesinin 3/4'0n0 bir kAsede karistirip, kdseyi ve 4 servis tabagini
buzdolabina kaldirarak sodutun. Servis zamani gelince, buzdolabindaki tabaklari ve késeleri alip, sogutulmus
tabaklara somonlu karigsimi esit miktarlarda bolUstirerek, ortalarini gukurlastirin. Cukurlara kremali karigimi
kasikla bollstirin. Kalan limon kabugu rendesiyle susleyerek, yanlarinda kizarmis kepek ekmekleriyle servis
yapin.

Not: Bu tarifte baligin, pismedidi icin ¢cok taze olmasi gerekir.
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