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ZENCEFİLLİ SOMON LAPASI

1 su bardağı yulaf
1 litre su
200 gr somon derisiz
3 dilim zencefil
3 yemek kaşığı yağ
1 çay kaşığı karabiber, tuz
2 adet taze soğan
1 çay bardağı soya sosu

Orta büyüklükteki sos tenceresine su, yulaf ve zencefilleri koyun. Orta ısıda üzerini kapamadan 10 dakika
kremamsı bir kıvam alana kadar kısık ateşte pişirin. Çok koyu olursa su ekleyebilirsiniz.
Bu sırada somonu karabiber ve tuz ile tatlandırın. Sonra fırına koyup 10 � 15 dakika renk alana kadar pişirin.
Somonlar piştikten sonra somonları ezip veya küçük parçalar halinde kaynayan lapaya ekleyin. Tat vermek için
tercihinize göre biraz soya sosu veya tuz ekleyebilirsiniz. Lapayı kâselere alıp yeşil soğan ile süsleyip sıcak
servis edin.

© lezzetler.com tarif no:125250 • adı:Zencefilli Somon Lapası • gönderen:Saadet • indirme tarihi:02.04.2025 - 15:24

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zencefilli-somon-lapasi-vt92236
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/zencefilli-somon-lapasi-125250.jpg
http://www.tcpdf.org

