OsszetevBk 2 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

450 g B&ros lazacfilé (2 szelet)

300 g Vastag z4ld sparga

0.5 ek ¢ Gril Halak
fliszerkeverék

0.5 ek ¢ Grill z6ldség
fliszerkeverék

20 ml Olivaolaj

Citrom a téalalashoz
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(KOTANYI

1881

Grillezett lazac, spargaval
@ 25—-30Perc @ X

Elkészités

1 Alazacfiléket papirtoriével szarazra toroljik, majd az olivaolaj felével
bekenjlik a hast. Mindkét oldalukat megszérjuk a Kotanyi Grill halak
fliszerkeverékkel.

2 Aspargardl letorjik a fas végeket. Megkenijiik ket a maradék olivaolajjal,
majd megszérjuk a Kotanyi Grill Zoldség fliszerkeverékkel.

3 Elémelegitjik a grillt (lehet szabadtéri, elektromos vagy grillserpeny®)
kdzepesen magas héfokra. A lazacot b&ros oldalaval lefelé tesszik ra, és kb.
5 percig stitjik, amig a b8r ropogdsra siil és kdnnyen levalik. Megforditjuk,
és tovabbi 3-5 percig grillezziik a filé vastagsagéatdl fliggben.

L4 Aspéargéatis agrillre tessziik, és néhany perc alatt megsiitjik, kdzben

tébbszér megforgatjuk, amig enyhén megpirul, de még roppands marad.
Azonnal télaljuk friss citromlével meglocsolva.



