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Firinda Sebzeli Somon
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 dilim somon fileto

1 adet kabak

1 adet havuc

1 adet kirmizi biber

1 adet limon

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 dis sarimsak

1 cay kasigi dereotu

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Balik.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Limon dilimleri ve roka salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sebzeleri dograyin:

e Kabak, havuc ve biberi ince seritler halinde hazirlayin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. Tepsiyi kurun:
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e Sebzeleri yag ve baharatla harmanlayip tepsiye yayin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecegi
kUcuk bosluklar birakin.

3. Somonu ekleyin:

e Filetolar sebzelerin lGzerine yerlestirip limon ve sarimsakla cesnilendirin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

4. Pisirin:

e 190°C firinda somon opaklasip kolay ayrilana kadar 20-25 dakika pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Balik eti opaklasmali ve catalla bastirldiginda kolayca katmanlarina ayrilmaldir. Fazla pisirmek
baligin suyunu kaybetmesine neden olacagindan slirenin son dakikalarinda kontrol edin.

>> Ipucu: ince sebze kesimleri somonla ayni siirede piser.
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