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ZENCEFILLI SOMON LAPASI

1 su bardag yulaf

1 litre su

200 gr somon derisiz

3 dilim zencefil

3 yemek kasig! yag

1 cay kasigi karabiber, tuz
2 adet taze sogan

1 cay bardadi soya sosu

Orta blyUklikteki sos tenceresine su, yulaf ve zencefilleri koyun. Orta isida lizerini kapamadan 10 dakika
kremamsi bir kivam alana kadar kisik ateste pisirin. Cok koyu olursa su ekleyebilirsiniz.

Bu sirada somonu karabiber ve tuz ile tatlandirin. Sonra firina koyup 10 [7] 15 dakika renk alana kadar pisirin.
Somonlar pistikten sonra somonlari ezip veya kigik pargalar halinde kaynayan lapaya ekleyin. Tat vermek igin
tercihinize gore biraz soya sosu veya tuz ekleyebilirsiniz. Lapayi kaselere alip yesil sodan ile susleyip sicak
servis edin.
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