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Sest�vine 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� m�jonezo

300 g Lososoveg� filej�

200 ml Mlek�

60 g Moke

1 J�jce

1 Pest rukole

25 ml R�stlinskeg� olj� in m�lo

olj� z� ponev

2 žlici  B�zilik� zdrobljen�

0.5 žličke  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni mleti

Z� m�jonezo

1 J�jce

1 cel� Limet�

200 ml R�stlinskeg� olj�

1 žlic� Gorčice

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� servir�nje

Svež� b�zilik�

Zeliščno olje

K�lčki

B�zilikine p�l�činke z lososom in

limetino m�jonezo

40—60 Min

Pripr�v�

1 Rukolo, b�ziliko in mleko dobro pretl�čite ter precedite v skledo. Vmeš�jte

j�jce in r�stlinsko olje. V skledi z� meš�nje zmeš�jte moko in sol ter z metlico

postopom� vmeš�jte mlečno zmes, dokler ne n�st�ne gl�dko testo. Pokrijte

in pustite počiv�ti.

2 Pripr�v� m�joneze: Stepite j�jce. Zmeš�jte sok limete, j�jce, olje, gorčico in

sol, dokler ne dobite m�joneze. M�jonezo post�vite v hl�dilnik.

3 Lososov file n�režite n� 1 cm t�nke tr�kove. V ponvi segrejte olje in v njem le

t�ko dolgo pr�žite losos�, d� bo t� znotr�j še vedno r�hlo steklen.

4 Medtem segrejte ponev z� p�l�činke in jo n�m�žite z oljem. V ponvi

en�komerno r�zdelite 60–80 ml test� in pecite 1–2 minuti. Obrnite in pecite

še pribl. 30 sekund, d� je p�l�čink� gotov�. T� postopek pon�vlj�jte, d�

n�redite še več p�l�čink.

5 P�l�činke položite n� krožnike in jih obložite z lososom. N�to p�l�činke

preložite in pok�plj�jte z m�jonezo.

6 Po okusu z�činite s soljo Kot�nyi in poprom Kot�nyi iz mlinčk�.

7 Postrezite s svežo b�ziliko, zeliščnim oljem in k�lčki.


