(KOTANYI

1881

Lazac lime-os fliszervajjal,
kapribogyods sttében silt
z6ldségagyon
@ 60—70 Perc @ O

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére

¢ = Kotanyi Produkte 1 Tisztitsuk meg és hamozzuk meg a zdldségeket és vagjuk csikokra (kb. 5 x5
mm) Hdmozzuk meg a burgonyét, majd vagjuk hasabokba.
4 db Lazacfilé, egyenként 180
g-os 2 Tizall6 edényben keverjik 6ssze a felapritott zoldségeket az olajjal és a
1db Répa kapribogyéval. Fliszerezzilik Kotanyi fliszerekkel és séval izlés szerint.
1db Séarga karérépa 3 Toljuk stit8be 170 °C-on 30 percre. Kézben néha keverjik meg a
2db F&tt burgonya ZaldSégeket'
1db Kaliforniai paprika, piros 4 Sézzuk meg a lazacfilét és rovid ideig piritsuk le a b&rds oldalat a
2db Lila hagyma serpenydben.
2 ek. Kapribogyé 5 Helyezzik a halat a sit8ben 1év zdldségekre és sissik tovabbi 10 percig.
3 ek. Olivaolaj 6 Egy edényben habverdvel vagy konyhai robotgéppel habositsuk fel az
1 ek. ¢ Rozmaring, 6rélt olvadt vajat. Adjuk hozza a Kotanyi fliszerndvényeket és a limelét és verjtik
tovabb. Véglil fliszerezziik Kotanyi tengeri séval.
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem( 7 Kozvetlendl talalas elStt tegylink egy kanal fliszervajat a halfilére vagy a

zoldségekre.
A lime-os fliszervajhoz

125 g Vaj (szobah8mérsékleti)

2 tk. Limelé

1 ek. ¢ Kapor, szeletelt

1 tk. ¢ Fokhagyma
granuldtum

0.5 tk. ¢ Birdseye Chili

1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i




