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Bazsalikomos palacsinta lazaccal
és lime-os majonézzel

@ 40—60 Perc @ @

Elkészités

1 Arukkolat és a bazsalikomot egy apritéban daréld finomra, majd keverd
hozza a tejet. Ha csomés maradt, szlird at. Keverd bele a tojast és az
étolajat. Keverd Gssze a lisztet és a sét egy masik keverétalban, majd
fokozatosan add hozza a tejes keveréket, amig sima tésztat nem kapsz.
Fedd le és hagyd pihenni.

2 A majonéz elkészitése: a tojassargajahoz add hozza a mustart, és alaposan
keverd el. Most johet az olaj, amit lassan csurgatva adj a tojasos elegyhez. Ez
azért fontos, mert kiilonben kicsapddhat a tojas. Amikor mér szép fényes
masszava all 6ssze, akkor izesitheted a tobbi hozzavaléval. Végil hagyd
pihenni.

3 Alazacfilét vagdl cm vastag csikokra. Hevitsd fel az olajat egy
serpenydben, és stisd meg a lazacot Ugy, hogy belll még kissé attetszd
maradjon.

4 Kdzben melegits fel egy Ujabb serpenyét, és kend ki az olajjal. Onts a
serpenydbbe 60-80 ml-t a keverékbdl, és stisd 1-2 percig. Forditsd meg, és
slisd még kb. 30 masodpercig, amig kész nem lesz. Ismételd meg ezt a
folyamatot, amig el nem fogy a tészta.

5 Tedd a palacsintatak tanyérokra, rendezd réa a lazacot, hajtsd &ssze, és
locsold meg a majonézzel.

6  lzlés szerint Kotanyi séval és borssal fliszerezd.

7 Talald friss bazsalikommal, fliszerolajjal és csirakkal.



