OsszetevBk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A majonézhez

300 g
200 ml
60g

1

1

25 ml

2 ek.

0.5 tk.

1 csipet

Lazacfilé

Tej

Liszt

Tojas

Marék rukkola

N&vényi olaj és egy kevés
a serpenybbe

¢ Bazsalikom, morzsolt

¢ Tengeri sé, durva
szem(

¢ Feketebors, &rolt

A majonézhez

1

1db
200 ml
1 ek.

1 csipet

A télaldshoz

Tojas

Lime
N&vényi olaj
Mustéar

¢ Tengeri sé, durva
szem(i

Friss bazsalikom
Zoldfliszeres olaj

Csirdk

(KOTANYI

1881

Bazsalikomos palacsinta lazaccal
és zoldcitromos majonézzel

@ 40—60 Perc @ @

Elkészités

1 Turmixoljuk simara a rukkolat és a bazsalikomot a tejjel, majd sz(rjik at egy
talba. Keverjuk hozzéa a tojast és a névényi olajat. Egy keverétalban keverjik
el a lisztet és a sét, majd fokozatosan adjuk hozza a tejes keveréket, amig
sima tésztat kapunk. Fedjik le, és hagyjuk allni.

2 A majonéz elkészitése: Verjik fel a tojast. Keverjik el egy lime levét a
tojassal, az olajjal, a mustarral és a séval, amig majonéz allaga krémet
kapunk. Tegyiik a majonézt h(itészekrénybe.

3 Végjuk a lazacfilét 1 cm-es csikokra. Hevitsiik fel az olajat egy serpenydben,
és piritsuk meg a lazacot annyira, hogy a belseje még kissé attetszé
maradjon.

L Ko&zben hevitsiink fel egy serpenyét, és kenjiik meg olajjal. Oszlassunk el
egyenletesen 60-80 ml masszat a serpenydében, és sissiik 1-2 percig.
Forditsuk meg, és 30 masodperc alatt slissiik készre. Addig ismételtjik,
amig az 6sszes massza elfogy.

5 Tegyuk a palacsintat tdnyérra, rendezziik el rajta a lazacot, hajtsuk félbe,
majd locsoljuk meg a majonézzel.

6 Szérjuk meg izlés szerint frissen &rolt Kotanyi séval és borssal.

7  Talaljuk friss bazsalikommal, z6ldfliszeres olajjal és csirdkkal.
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