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SOMON TERRINE

300 g taze alabalik filetosu

1 yumurta

tuz

akbiber

300 g taze somon balidi

300 g krema

1 corba kasigi kiyilmis sogancik
kalip igin tereyag.

Alabalik filetolarinin derilerini ve kilgiklarini cikann. Baligi kusbasi dograyin ve mikserde pure haline getirin.
Yumurtayi karistirin, tuz ve biber atin. Balik piresini 2 - 3 saat buzdolabinda bekletin. Arada somon baliginin
derisini ve kil¢iklarini ¢ikartin, enine ince seritler halinde kesin, tuz ve biber atin. Iginde Balik piresi kabini iginde
buz parcalari bulunan buyUk bir tasa yerlestirin. Sogutulmus kremay! ve kiyilmis sogancig ilave edin. Dikddrtgen
seklinde bir kaliba tereyadi surln, balik puresini ve ballk seritlerini kat kat yerlestirin. En Ust kat plre olmali.
Kalibin Gstina yaglanmig aliminyum folyo ile kapatin. Kalibi benmaride 180 derecede yaklasik 45 dakika pisirin.
Kontrol: Kalibin ortasina metal 6rgu sisi batirin, sisi ¢cekin ve sicak olup olmadigini kontrol edin. Sis sicak oldugu
takdirde yemeginiz pisti demektir. Baligi 15 dakika sogutun ve bir servis tabagina ters ¢evirin. Balik dilimlerini
sos holandez ve taze baget ekmekle sunun.
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