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Elkészités

1 Alazacot alaposan mossuk meg, t6réljik szarazra, majd batran doérzséljik

Osszetev6k 4 6 részére be ginnel. Helyezziik frissentarté féliara a lazacfilét. Keverjiik dssze a
¢ = Kotanyi Produkte Himalaja sét és a cukrot. Reszeljik le a citrom héjat és keverjiik hozza a sé-
cukor keverékhez.
400 g Vadlazacfilé b&rrel
3 ok Gi 2 Szérjuk a keveréket a halra és dorzsoljuk be vele. Vagjuk apréra a kapor és a
eK. in
metél6hagyma felét, keverjik dssze fél tedskanél Provence
L imalaja sé - 2 . 2. 2 .
09 ¢ Himaldja s6 fliszerkeverékkel, majd szérjuk a halra. Légmentesen csavarjuk be a halat a
60g Kristalycukor folidba és helyezziik hitészekrénybe 36-48 érara.
1db Citrom 3 Azidé elteltével csomagoljuk ki a halat, &blitstik le, tordljik szarazra és
1 csokor Friss kapor hazzuk le a bérét. Kenjiik be olivaolajjal.
1 csokor Friss metél6hagyma L4 Apritsuk finomra a metél6hagyma és a kapor masik felét, keverjik el fél
3 ek. Olivaolaj teadskanal Provence fliszerkeverékkel és simitsuk a halra.
1ek. ¢ Provence fliszerkeverék 5 Akész halat vagjuk vékony szeletekre és talaljuk mustaros-kapros martéssal,

valamint piritéssal.




