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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A m�jonézhez

300 g L�z�cfilé

200 ml Tej

60 g Liszt

1 Toj�s

1 M�rék rukkol�

25 ml Növényi ol�j és egy kevés

� serpenyőbe

2 ek.  B�zs�likom, morzsolt

0.5 tk.  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Feketebors, őrölt

A m�jonézhez

1 Toj�s

1 db Lime

200 ml Növényi ol�j

1 ek. Must�r

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A t�l�l�shoz

Friss b�zs�likom

Zöldfűszeres ol�j

Csír�k

B�zs�likomos p�l�csint� l�z�cc�l
és zöldcitromos m�jonézzel

40—60 Perc

Elkészítés

1 Turmixoljuk sim�r� � rukkol�t és � b�zs�likomot � tejjel, m�jd szűrjük �t egy

t�lb�. Keverjük hozz� � toj�st és � növényi ol�j�t. Egy keverőt�lb�n keverjük

el � lisztet és � sót, m�jd fokoz�tos�n �djuk hozz� � tejes keveréket, �míg

sim� tészt�t k�punk. Fedjük le, és h�gyjuk �llni.

2 A m�jonéz elkészítése: Verjük fel � toj�st. Keverjük el egy lime levét �

toj�ss�l, �z ol�jj�l, � must�rr�l és � sóv�l, �míg m�jonéz �ll�gú krémet

k�punk. Tegyük � m�jonézt hűtőszekrénybe.

3 V�gjuk � l�z�cfilét 1 cm-es csíkokr�. Hevítsük fel �z ol�j�t egy serpenyőben,

és pirítsuk meg � l�z�cot �nnyir�, hogy � belseje még kissé �ttetsző

m�r�djon.

4 Közben hevítsünk fel egy serpenyőt, és kenjük meg ol�jj�l. Oszl�ssunk el

egyenletesen 60–80 ml m�ssz�t � serpenyőben, és süssük 1–2 percig.

Fordítsuk meg, és 30 m�sodperc �l�tt süssük készre. Addig ismételtjük,

�míg �z összes m�ssz� elfogy.

5 Tegyük � p�l�csint�t t�nyérr�, rendezzük el r�jt� � l�z�cot, h�jtsuk félbe,

m�jd locsoljuk meg � m�jonézzel.

6 Szórjuk meg ízlés szerint frissen őrölt Kot�nyi sóv�l és borss�l.

7 T�l�ljuk friss b�zs�likomm�l, zöldfűszeres ol�jj�l és csír�kk�l.
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