Tiberiu Csiszer

Somon cu mar si spanac (Primerba lerburi de Provence)

Ingrediente: primerba bouquet de Provence, somon proaspat 0,200 kg , mere 0,200, baby spanac
0,100, unt 0,050, piper 0,002, sare 0,005, lamaie 0,150

Mod de preparare:

Somonul se trage la tigaie intr-un amestec de ulei de masline si unt, somonul Tnainte de a fi preparat
termic se unge cu Primerba bouquet de Provence si se lasa la temperatura camerei circa 20 min , se
pune in tigaie cu pielea in jos, se gateste 3 min pe o parte si incd 2 pe cealalta, apoi se lasa somonul
sa se odihneasca putin, in alta tigaie se pune putin unt in care se trag merele pe ambele parti, dupa
ce merele sunt gata se ia jumatea de |lamaie si se caramelizeaza n aceeasi tigaie unde au fost
merele, cand ldmaia e gata se adauga in tigaie si spanacul cu piper proaspat macinat (in perioada de
primavara eu pun langa spanac si leurda pentru un plus de gust si textura), etapa finala e montarea
farfuriei si aici intervine imaginatia fiecaruia.



