Sestavine 2 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za majonezo

300 g Lososovega fileja

200 ml Mleka

60g Moke

1 Jajce

1 Pest rukole

25 ml Rastlinskega olja in malo

olja za ponev

2 Zlici ¢ Bazilika zdrobljena
0.5 Zlicke ¢ Morska sol jodirana
1 $Cepec ¢ Poper &rni mleti

Za majonezo

1 Jajce

1 cela Limeta

200 ml Rastlinskega olja

1 Zlica Gordice

1 §¢epec ¢ Morska sol jodirana

Za serviranje

Sveza bazilika

Zelig¢no olje

Kalcki

(KOTANYI

1881

Bazilikine palacCinke z lososom in
limetino majonezo

@ 40—60Min @@ D

Priprava

1 Rukolo, baziliko in mleko dobro pretlacite ter precedite v skledo. Vmesajte
jajce in rastlinsko olje. V skledi za me$anje zmes$ajte moko in sol ter z metlico
postopoma vmesajte mle¢no zmes, dokler ne nastane gladko testo. Pokrijte
in pustite pocivati.

2 Priprava majoneze: Stepite jajce. Zmesajte sok limete, jajce, olje, goréicoin
sol, dokler ne dobite majoneze. Majonezo postavite v hladilnik.

3 Lososov file narezite na 1 cm tanke trakove. V ponvi segrejte olje in v njem le
tako dolgo prazite lososa, da bo ta znotraj Se vedno rahlo steklen.

4 Medtem segrejte ponev za palacinke in jo namaZite z oljem. V ponvi
enakomerno razdelite 60—-80 ml testa in pecite 1-2 minuti. Obrnite in pecite
Se pribl. 30 sekund, da je pala¢inka gotova. Ta postopek ponavljajte, da
naredite Se vec palacink.

5 Palacinke polozite na kroznike in jih oblozZite z lososom. Nato palacinke
prelozite in pokapljajte z majonezo.

6 Po okusu zacinite s soljo Kotanyi in poprom Kotanyi iz mlincka.

7 Postrezite s svezo baziliko, zeli§¢nim oljem in kalcki.



