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Összetevők 2 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

300 g L�z�cfilé

200 ml Tej

60 g Liszt

1 db Toj�s

1 m�rék Rukkol�

25 ml Étol�j (és egy kevés �

sütéshez)

2 ek  B�zs�likom, morzsolt

0.5 tk  Tengeri só, durv�

szemű

1 csipet  Feketebors, őrölt

A m�jonézhez

1 db Toj�s

1 db Lime

200 ml Étol�j

1 ek Must�r

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

A t�l�l�shoz

Friss b�zs�likom

Fűszerol�j

Csír�k

B�zs�likomos p�l�csint� l�z�cc�l
és lime-os m�jonézzel

40—60 Perc

Elkészítés

1 A rukkol�t és � b�zs�likomot egy �prítób�n d�r�ld finomr�, m�jd keverd

hozz� � tejet. H� csomós m�r�dt, szűrd �t. Keverd bele � toj�st és �z

étol�j�t. Keverd össze � lisztet és � sót egy m�sik keverőt�lb�n, m�jd

fokoz�tos�n �dd hozz� � tejes keveréket, �míg sim� tészt�t nem k�psz.

Fedd le és h�gyd pihenni.

2 A m�jonéz elkészítése: � toj�ss�rg�j�hoz �dd hozz� � must�rt, és �l�pos�n

keverd el. Most jöhet �z ol�j, �mit l�ss�n csurg�tv� �dj � toj�sos elegyhez. Ez

�zért fontos, mert különben kics�pódh�t � toj�s. Amikor m�r szép fényes

m�ssz�v� �ll össze, �kkor ízesítheted � többi hozz�v�lóv�l. Végül h�gyd

pihenni.

3 A l�z�cfilét v�gd1 cm v�st�g csíkokr�. Hevítsd fel �z ol�j�t egy

serpenyőben, és süsd meg � l�z�cot úgy, hogy belül még kissé �ttetsző

m�r�djon.

4 Közben melegíts fel egy új�bb serpenyőt, és kend ki �z ol�jj�l. Önts �

serpenyőbe 60-80 ml-t � keverékből, és süsd 1-2 percig. Fordítsd meg, és

süsd még kb. 30 m�sodpercig, �míg kész nem lesz. Ismételd meg ezt �

foly�m�tot, �míg el nem fogy � tészt�.

5 Tedd � p�l�csint�t�k t�nyérokr�, rendezd r� � l�z�cot, h�jtsd össze, és

locsold meg � m�jonézzel.

6 Ízlés szerint Kot�nyi sóv�l és borss�l fűszerezd.

7 T�l�ld friss b�zs�likomm�l, fűszerol�jj�l és csír�kk�l.


