Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na majonézu

300 g
200 ml
60g

1

1

25 ml

2PL

0.5 CL

1 Stipka

Na majonézu

1

1ks.
200 ml
1PL

1 Stipka

Filet z lososa
Mlieko

Mdka

Vajcia

Za hrst rukoly

Rastlinng olej a trochu
oleja na panvicu

¢ Bazalka sugena drvena

¢ Morska sol jedla
jédovana

¢ Cierne korenie mleté

Vajcia

Limetka
Zeleninovy olej
Hord&ica

¢ Morské sol jedla
jédovana

Na podavanie

1

1

1

Bazalka, Cerstvéa
Bylinkovy olej

Vghonky

(KOTANYI

1881

Bazalkové palacinky s lososom a
limetkovou majonézou

@ 40—60Min QPP @

Priprava

1 Najemno rozmixujte rukolu, bazalku a mlieko a preced’te tiito zmes do misy.
Vmiesajte vajicko a rastlinng olej. ZmieSajte mdku a sol’ v mise a postupne
primiesavajte mlieénu zmes, kgm nevznikne hladké cesto. Prikryte a
nechajte odstat.

2 Priprava majonézy: Rozslahajte vajicko. Miesajte limetkovi $tavu s vajickom,
olejom, horéicou a solou, kgm nevznikne majonéza. Majonézu dajte chladit
do chladnicky.

3 Nakréjajte filet z lososa na pasiky s hribkou 1 cm. Na panvici zohrejte olej a
opecte lososa tak, aby bol vnitri stale mierne priesvitng.

4 Medzitgm si zohrejte panvicu a potrite ju olejom. Nalejte 60 — 80 ml
rovhomerne do panvice a varte 1 — 2 minaty. Otocte a varte este asi 30
sekdnd, kgm nebude hotova. Tento proces zopakujte pre vSetky palacinky.

5 Poukladajte palacinky na taniere, navrch polozte lososa, prelozte a
pokvapkajte majonézou.

6 Ochutte sol'ou Kotanyi a korenim Kotanyi z mlynéeka.

7 Podavajte s Cerstvou bazalkou, bylinkovgm olejom a vghonkami.
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