>ET YEMEKLERI

BDereotlu Somonlu Arpa Sehriye Tava (Iskandi-
nav Esintili)

Toplam 32 dk Hazlrllld dk - Pisirme 18 dk 4 kisilik Orta ~324 kcal AclllbarB/10

Bu pratik tek tava yemegi, iskandinav mutfag1lnsomon-dereotu uyumundan ilham allrKlasik isveg
laxpudding'i patates ve ekmek k1rintlsyapd |l modern uyarlama arpa sehriyeyi taban allrsomonu son
asamada ekleyerek daglimasiinier. isvec yoére kanonu degil, cagdas bir iskandinav esintili sunum.

Malzemeler
* 400 gr Somon fileto
¢ 1.5 su bardaglArpa sehriye
* 0.5 demet Dereotu
1 su bardagSu
« 30 gr Tereyagl
» 1 adet Sogan
2 disg Sarlmsak
« 1 adet Limon kabugu rendesi
« 2 yemek kas@dlimon suyu
1 cay kas@iTTuz
* 0.5 cay kasfiKarabiber

* 2 su bardagTravuk veya sebze suyu

Yap¥1

1. Somonu kemikten arlnraB-4 cm parcalara bolup tuz ve karabiberle baharatlayl1n10 dakika bekletin.

2. Genis tavada tereyaglretitip sogan¥ dakika pembelesene, sarimsgB0 saniye kavurun.

3. Arpa sehriyeyi ekleyip 2 dakika cevirip kavurun.

4. Etsuyunu, suyu ve limon kabugunu ilave edip kaynamaya blraklkapadkapaylxlshkeste 10 dakika pisirin.

5. Somon parcalarlrgkehriyenin Ustiine nazikce yerlestirin, kapagkapatlfy dakika daha buharlaylnatesten
allmlereotu ve limon suyunu ekleyip 2 dakika dinlendirin, hemen servis edin.

PUF NOKTASI

Somonu son 7 dakikada sehriyenin Ustline yerlestirip buharla pisirmek dagllmasXriler. Limon kabugu et
suyuna eklenirse aroma daha derin olur.

SERVIS ONERISI

Ustline taze dereotu ve limon dilimleri ile slcalservis edin, yanlnaasit yesil salata.



Alerjenler

Gluten Deniz trtnleri Sut
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