Sktadniki - llo§é osdéb: 2

¢ = Kotanyi Produkte

Nalesniki
300g
200 ml
60g
1szt.

1

25 ml

2 tyzki

0.5 tyzeczki

1 szczypta

Majonez

1 szt.
1szt.
200 ml
11yzka

1 szczypta

Dodatki

Filet z fososia
Mleko

Maka

Jajko

Garsé rukoli

Olej roslinny i niewielka
ilo§¢ oleju na patelnie

¢ Bazylia otarta

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana

¢ Pieprz Czarny mielony

Jajko
Limonka
Olej roslinny
Musztarda

@ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Swieza bazylia
Olej ziotowy

Kietki

(KOTANYI

1881

Nalesniki bazyliowe z fososiem i
majonezem limonkowym

@ 40—60Min @@ D

Przygotowanie

1 Ciasto na naleéniki: zmiksuj rukole, bazylie i mleko, dodaj jajko i olej roélinny.
Stopniowo dodawaj make i sdl, az do uzyskania ciasta o gtadkiej
konsystenciji. Przykryj i odstaw.

2 Majonez: ubij jajko, dodaj sok z limonki, olej, musztarde i sél. Mieszaj, az
utworzy sie majonez. SchtodZ majonez.

3 Pokrgj filet z tososia na paski o grubosci 1 cm. Rozgrzej olej na patelnii
usmaz tososia, upewniajac sie, ze jest on nieco wilgotny wewnatrz.

4 W miedzyczasie rozgrzej olej na patelni. Wlewaj 60-80 ml ciasta na
patelnie i smaz przez 1-2 minuty. Przewré¢ na druga strone i smaz jeszcze
przez okoto 30 sekund.

5 Potéz nale$niki na talerzach, utéz na nich tososia, zt6z i udekoruj majonezem.

6 Przypraw do smaku $wiezo zmielong Solg Kotanyi i Pieprzem Czarnym
Kotanyi.

7 Podawaj ze $wiezg bazylig, olejem ziotowym i kietkami.



NYI)

/
A

(Kol

212



