(KOTANYI

1881

Flszeres pacolt lazac
kapormartassal

@ 30—40Perc @ @

Elkészités

1 Mossuk meg a lazacot, majd papirtériével alaposan toréljik szarazra.

Osszetevbk 8 f6 részére o

Apritsuk finomra a 3 csokor kaprot a szaraval egytt. Keverjlink 6ssze 1
¢ = Kotanyi Produkte

evBkanal mézet a séval, borssal és a zlzott borékabogydval.

Tkg Lazacfilé 3 Dorzsoljik be a lazacdarabokat a fliszeres keverékkel, majd szérjuk meg a

4 szal Friss kapor kaporral. lllessziik 8ssze a lazacdarabokat gy, hogy a husos oldaluk

1759 Méz egymas felé, a b8rés oldaluk kifelé nézzen. Tegylk Sket egy zarhatd
fagyasztézacskdba, majd pacoljuk a hiitében kb. 2 napig. Kézben tébbszér

2 ek ¢ Tengeri s6, durva P p . ) .. o £ 1z

svomii forditsuk meg, és locsoljuk meg a zacskéban &sszegydilt paclével.

2tk ¢ Fehérbors, 6rolt 4 Vegyik ki a lazacot a paclébél, majd papirtériével alaposan tordljiik
szarazra. Tavolitsuk el a bdrét, és szeleteljik nagyon vékonyra.

1ek ¢ Bordkabogyé, egész

150 g Mustér 5 A maradék kapor leveleit csipkedjiik le a szarrél, majd apritsuk finomra.

Keverjuk 6ssze a maradék mézzel és a mustéarral, majd kinéljuk a pacolt lazac
mellé.

TIPP: Talaljuk friss bagettel vagy piritéssal




