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SUSAMLI VE BRÜKSEL LAHANALI SOMON

https://www.milliyet.com.tr

150 - 200 gr somon fileto
12 adet ortadan bölünmüş brüksel lahanası
Bir tutam rafine edilmemiş deniz tuzu
Karabiber
Sosu için:
2 diş kıyılmış sarımsak
Bir miktar rendelenmiş zencefil
1 çorba kaşığı akçaağaç şurubu
1 çorba kaşığı tamari
1 çorba kaşığı susam
Yarım çay kaşığı susam yağı
Bir tutam biber

Fırını önceden 180 derecede ısıtın ve fırın tepsisine yağlı kağıdı koyun.
Sarımsakları kıyın, zencefili rendeleyin ve diğer marine malzemelerini büyük bir kaseye ekleyin.
Kaseye ikiye bölünmüş brüksel lahanası ekleyin ve her yerini bu sosa bulayın.
Somon filetolarını fırın tepsisine koyun. Deniz tuzu ve karabiber ekleyin. Brüksel lahanasını somonun etrafına
dağıtın ve kalan sosu filetolarının üzerine gezdirin.
20 dakika fırında pişirin. Somonu fırından çıkarın ve balığın tamamen pişip pişmediğini kontrol etmek için
ortasını ayırın.
Somonu brüksel lahanası ile servis edin.

© lezzetler.com tarif no:156870 • adı:Susamlı ve Brüksel Lahanalı Somon • gönderen:Doctor • indirme tarihi:01.05.2024 - 17:28

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/susamli-ve-bruksel-lahanali-somon-vt112116
https://www.milliyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/susamli-ve-bruksel-lahanali-somon-156870.jpg
http://www.tcpdf.org

