OsszetevSk 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

4 db Lazacfilé bérrel (kb. 160 g
fejenként)

L ek Olivaolaj

2 ek Citromlé

1tk ¢ Tengeri s6, durva
szem(

2 tk ¢ Kapor, szeletelt

1tk Citromf(

1 pinch ¢ Feketebors, egész

A gyokérzoldségekhez:

1db Répa

1db Cékla, sarga

0.5 db Zellergumé

600 g Burgonya

(KOTANYI

1881

Lazac papircsomagban,
gyokérzoldségekkel

@ 30—40 Perc

Elkészités

1 Régtdn az elején négy egyforma méretii téglalapot vagunk ki két

slit8papirlapbdl. Ezeket tegyik félre, mert késSbb sziikség lesz rajuk a
lazachoz.

2 Megmossuk és meghédmozzuk a z6ldségeket, majd vékony csikokra
(julienne) vagjuk &ket. A zoldségeknek ekkor kérilbelll gyufaszal
vastagsagunak kell lennitik. Ezutan bepacoljuk a zdldségeket kaporral,

citromftivel, séval, olivaolajjal és citromlével.

3 Alazac mellé kéretként f6tt burgonyat kinalunk. Ehhez megmossuk és
meghé&mozzuk a burgonyat, majd sés vizben megfézziik. Ha megfétt,
lesz(irjuk.

4 Amig a burgonya f8, megsézzuk a lazacfiléket, és az el6re kivagott
siit8papirra helyezziik 8ket. A lazac tetejére tessziik a zoldségeket, és kis
csomagokat készitlink bel8le gy, hogy stiités kézben ne nyiljanak szét.

5 A170°C-ra el6melegitett stit6ben 20 percig slitjiik a csomagokat. Ezutan a
kész lazacos-zdldséges csomagot a f6tt burgonyéval egyitt elrendezzik, és
talaljuk.



