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TARCINLI BIBERLI SOMON

2 dilim taze somon balidi (300 gr)
1 adet sogan

5-6 adet kii¢cuk kirmizi biber

2 dis sarimsak

Kekik

1-2 parga cubuk targin

30 gr LUNA (2 ¢orba kasig)
50 gr biberli yesil zeytin

1 corba kasigi kiyilmis dereotu
Tuz

Tane karabiber

Pul kirmizibiber

Etli dogranmig piyazlik sogani Luna ile kavurun. Bitiin haldeki sarmisagdi ve kiguk kirmizi biberi, gcubuk targin,
biraz kekik, tane karabiber ve pul kirmizibiberi ekleyin. 5 dakika ¢ok kisik ateste baharatlarin tadinin yaga
gegmesi igin kavurun. Sogan ve baharatlari kenara itin, tavanin ortasinda agilan bosluga somon dilimlerini
koyun, tuz ve karabiber serpip her iki ylzind kuvvetli ateste pisirin. Uzerine halka halka dogranmig biberli yesil
zeytin ve dereotu serpip bir kez gevirdikten sonra servis yapin.

Not: Balik, sogan ve tar¢in Osmanl mutfaginda ¢ok sik kullanilan bir kombinasyondur. Dar-1 Gin (Cin diyari)
lafinin giinimUzdeki séylenisi ile targin, balik ile beklenenin de Uzerinde bir uyum sadlamaktadir. Et, balik ve
tavuklarinizi pisirmeye baslamadan énce eder vaktiniz varsa lezzet kazanmalari igin ¢esitli baharatlar ile
bekletebilirsiniz. Somon dilimlerini de ¢ok ince rendelenmis sodani sikarak elde edeceginiz sogan suyu iginde
bir saat bekletmek ¢ok iyi netice verecektir. Tarcin bir karaciger dostudur. Sindirim sistemine de gu¢
kazandirdidi icin yemeklerden sonra normal ¢ay yerine tar¢in ¢ayi icmeyi deneyebilirsiniz. Tipki kakaolu stit gibi
hazirlayacaginiz targinli stit de nefis bir igecektir.
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