Somon Sote

Malzemeler

500 gr somon fileto

3 adet orta boy kabak

10-12 adet mantar

1 adet orta boy kuru sogan

4-5 dis sarmisak

6 yemek kasigi sizma zeytinyagi
1 cay k. tuz

1 cay k. karabiber

Yapilisi

Ince, uzun kabaklari hic soymadan iyice yikayin ve saplarini kesin. Boylamasina ikiye
bolup ortasindaki cekirdekli kismi oyarak cikartin ve dograyin. Mantarlar ister cig ister
konserve olsun boylamasina ikiye bolun. Sogani yemeklik incecik dograyip sarimsaklari da
ezin. En sonunda fileto somon baligini da kusbasi et formunda dograyarak bir kenarda
bekletin.

Genis ve derin bir tavaya zeytinyagini koyarak hafif kizdirin. Sogan ve sarimsagi katarak
2-3 dakika kavurun. Hemen, icine butun sebzelerle beraber somonu da ekleyin. Sotelemeye
baslayin. Yaklasik 5-6 dakika sonra sebzelerin ve baligin rengi donmeye, iyice pismeye
baslayacaktir. Tuz ve karabiberini serpistirin. Dilerseniz tereyag, krema, maydonoz ve
limon suyuyla sos hazirlayip sotenize ekleyebilirsiniz.



