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Ingrediencie 2 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� m�jonézu

300 g Filet z losos�

200 ml Mlieko

60 g Múk�

1 V�jci�

1 Z� hrsť rukoly

25 ml R�stlinný olej � trochu

olej� n� p�nvicu

2 PL  B�z�lk� sušen� drven�

0.5 ČL  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Čierne korenie mleté

N� m�jonézu

1 V�jci�

1 ks. Limetk�

200 ml Zeleninový olej

1 PL Horčic�

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� pod�v�nie

1 B�z�lk�, čerstv�

1 Bylinkový olej

1 Výhonky

B�z�lkové p�l�cinky s lososom �
limetkovou m�jonézou

40—60 Min

Prípr�v�

1 N�jemno rozmixujte rukolu, b�z�lku � mlieko � preceďte túto zmes do misy.

Vmieš�jte v�jíčko � r�stlinný olej. Zmieš�jte múku � soľ v mise � postupne

primieš�v�jte mliečnu zmes, kým nevznikne hl�dké cesto. Prikryte �

nech�jte odst�ť.

2 Prípr�v� m�jonézy: Rozšľ�h�jte v�jíčko. Mieš�jte limetkovú šť�vu s v�jíčkom,

olejom, horčicou � soľou, kým nevznikne m�jonéz�. M�jonézu d�jte chl�diť

do chl�dničky.

3 N�kr�j�jte filet z losos� n� p�siky s hrúbkou 1 cm. N� p�nvici zohrejte olej �

opečte losos� t�k, �by bol vnútri st�le mierne priesvitný.

4 Medzitým si zohrejte p�nvicu � potrite ju olejom. N�lejte 60 – 80 ml

rovnomerne do p�nvice � v�rte 1 – 2 minúty. Otočte � v�rte ešte �si 30

sekúnd, kým nebude hotov�. Tento proces zop�kujte pre všetky p�l�cinky.

5 Poukl�d�jte p�l�cinky n� t�niere, n�vrch položte losos�, preložte �

pokv�pk�jte m�jonézou.

6 Ochuťte soľou Kot�nyi � korením Kot�nyi z mlynček�.

7 Pod�v�jte s čerstvou b�z�lkou, bylinkovým olejom � výhonk�mi.
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