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=� Seattle Teriyaki Somon
Toplam 22 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~420 kcal Açl1k bar1 9/10

Teriyaki somon, soya sosu, mirin, bal, zencefil ve susamla tatland1r1lan filetoyu k1sa sürede f1r1nlayan pratik 
bir bal1k yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Somon fileto

• 4 yemek kaş1ğ1 Soya sosu

• 2 yemek kaş1ğ1 Mirin

• 1.5 yemek kaş1ğ1 Bal

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Susam yağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Zencefil

• 4 adet Pak choi

• 1 yemek kaş1ğ1 Susam

Yap1l1ş
1. Soya sosu, mirin, bal, susam yağ1 ve zencefili ç1rp1n.

2. Somon filetolar1n1 sosla kaplay1p 10 dakika bekletin.

3. F1r1n1 200°C'ye 1s1t1n.

4. Somonu f1r1n kab1na al1p sosun yar1s1n1 üstüne dökün.

5. Somonu 10-12 dakika tam opaklaşana kadar pişirin.

6. Pak choi'yi tavada 4 dakika soteleyin.

7. Somonu kalan sos ve susamla pirinç üstünde servis edin.

PÜF  NOKTASI

Somonu sosla k1sa marine etmek tuzu art1rmadan parlak yüzey verir.

SERVIS  ÖNERISI

Susaml1 pak choi ve buharda pirinçle s1cak kaselerde servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Soya Susam
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