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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

4 db L�z�cpisztr�ngfilé, 120 g

2 ek. Finomr� v�gott sz�rított

p�r�dicsom

2 ek. Aprór� v�gott

földimogyoró

1 ek. Finomr� v�gott

újh�gym�

4 ek. Olív�ol�j

4 tk. V�j

2 ek.  H�l�k fűszerkeverék

0.5 tk.  Citromhéj, reszelt

A sült p�r�dicsomos

p�r�dicsomszószhoz

500 g Koktélp�r�dicsom

200 ml P�r�dicsomszósz

2 tk.  Tosc�n� fűszerkeverék

1 tk.  Fokh�gym�

gr�nul�tum

1 tk.  B�zs�likom, morzsolt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Olív�ol�j

L�z�cpisztr�ng p�pírb�n sütve,
grillezett p�r�dicsomm�l

55—65 Perc

Elkészítés

1 Keverjük össze � Kot�nyi H�l�k fűszerkeveréket, � sz�rított p�r�dicsomok�t,

� földimogyorót, � citromhéj�t, �z újh�gym�t és �z olív�ol�j�t.

2 Kenjük be � sütőp�pírt egy kevés ol�jj�l, és fektessük r� � h�l�t � bőrével

lefelé.

3 Fűszerezzük meg � filét � Kot�nyi H�l�k fűszerkeverékkel, ízlés szerint

sózzuk, és borítsuk be � p�r�dicsomos-földimogyorós keverékkel. Ezut�n

tegyünk egy diónyi v�j�t mindegyikre.

4 H�jtsuk be � sütőp�pírt, form�ljunk csom�gok�t, és rögzítsük egy f�

ruh�csipesszel.

5 A sült p�r�dicsomos p�r�dicsomszószhoz öntsük egy t�lb� �

p�r�dicsomszószt, és fűszerezzük meg Kot�nyi Tosc�n� fűszerkeverékkel,

b�zs�likomm�l, fokh�gym�v�l és tengeri sóv�l.

6 Ezut�n öntsünk bőséges mennyiségű olív�ol�j�t egy sütőedénybe. Adjuk

hozz� � koktélp�r�dicsomok�t, és néh�ny percig pirítsuk őket direkt hő

felett. Ezut�n öntsük bele � p�r�dicsomszószt, és keverjük el �

koktélp�r�dicsomokk�l.

7 Az elkészített h�lb�tyuk�t helyezzük egy kisméretű sütől�pr�, és grillezzük

indirekt hő felett, z�rt grillsütőben, 200 °C-on, 15 percig.

8 T�l�ljuk � p�r�dicsomszószt kis t�lk�kb�n, és helyezzük egy t�nyérr� �

pisztr�ngb�tyukk�l. A h�lfilét közvetlenül � p�pírból fogy�sszuk.

TIPP :  A pisztr�ngot helyettesíthetjük tisztított g�rnél�r�kk�l v�gy

m�s tenger gyümölcseivel.


