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SOMON YAHNISI

2 taze patates (kazinip, iri kiip bigimi dogranmis)

1 corba kasig aygicek yagi

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, iri dogranmis)
300 g arpacik sogani (kaynar suda 30 saniye haglandiktan sonra, kabuklari soyulmus)
1/2 tath kasigi tozseker

4 su bardag balik suyu

bir tutam kekik

1 defne yaprag

1 corba kasigi misir nisastasi (2 ¢orba kasigi suda eritilmig)
60 g fime somon (ki¢lk parcalar halinde dogranmis)

500 g somon filetosu (derisi soyulup, kugbasi dogranmig)

Patates parcalarini bir tencereye koyup, Ustlerini 5 cm Ortecek kadar su ekleyin. Tencereyi orta atese oturtup,
bir tasim kaynattiktan sonra atesi kisin ve yumusayincaya kadar(yaklasik 10 dakika) pisirin.

Bu arada bagka bir tencereye aycigcek yagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca mantarlari
koyup, surekli karistirarak, renkleri kahverengilesinceye ve bltln suyunu gekinceye kadar (yaklagik 5 dakika)
pisirin. Tencereyi atesten alip, mantarlari bir tabagda ¢ikarin. Oblr tencereyi de atesten alip, patatesleri bir
slizgegten slizerek, bir kenara birakin.

Soganlar, tozseker ve balik suyunun 1 su bardagini mantarlar pisirmis oldugunuz tencereye koyup, tencereyi
yeniden orta atese oturtun ve karisimi sirekli karistirarak, bitiin suyunu ¢ekinceye ve sodanlar karamela
kivamina gelinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Sonra soganlari delikli spatulayla mantarlarin yanina
aktarin.

Kalan balik suyunu tencereye koyup, kekik ve defne yapragini ekledikten sonra, bir tahta kasikla strekli
karistirarak ve tencerenin dibine yapismis yanmig seker pargalarini kaziyarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca
atesi kisip, tencerenin kapagini yari yariya kapatin ve karisimi 4 su bardag kalincaya kadar yaklasik 30 dakika
pisirin.

Patatesler, mantarlar, soganlar ve suda eritilmis misir nisastasini ekleyip, atesi biraz agarak, karigimi bir tagim
kaynatin. Sonra atesi yeniden kisip, fime somon ve somon filetosu parc¢alarini ekleyerek, somon filetosu
parcalari saydamliklarini yitirinceye kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi 8 gorba késesine
boéllstlrerek, servis yapin.
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