(KOTANYI

1881

Pisztacias kéregben sult lazac
bulgurral

@ 25—-35Perc @ O

Elkészités

1 El8sz6r melegitsd fel a stitét 190 fokra. Ezutéan forrald fel 850 ml sés vizzel.

Osszetevsk 4 6 részére Add hozzé a bulgurt, és fézd 20 percig. 2. Amig a bulgur f8, egy télban
¢ = Kotanyi Produkte keverd Ossze a pisztaciat, a zsemlemorzsat, a parmezan sajtot, az olajat és

egy teaskanal Kotanyi halak fliszerkeveréket. Ezutan vagd fel a lazacfilét

800 Lazacfilé bér nélkil 2 2 2 . . .
g négy darabra, és szérd meg a maradék Halak fliszerkeverékkel.
60g Pisztacia finomra apritva 3 - _ . . L
2 Ezutéan tedd a lazacfiléket egy siit8papirral bélelt lapra vagy tepsire és
2 ek M I . el 4z . P 2 . 2,
© orzsa nyomkodj mindegyik felliletére egy-két evékanalnyit az elkészitett
2ek Parmezansajt reszelve pisztacids morzsabdl. A morzsat nedves kézzel nyomkodd &ssze, hogy sités
2 ek Olivaolaj kézben ne ken8djon szét. Tedd a lapot a siitébe, és slisd 15 percig.
1.5 tk ¢ Halak fiiszerkeverék 3 Most csepegetsd le a f6tt bulgurt. Tedd at egy télba, add hozza a
citromhéjat és -levet, a fokhagymat, az olajat, a petrezselymet és a
A bulgurhoz fliszereket, majd jél keverd &ssze. Talald a siilt lazaccal egylitt.
300 g Bulgur
Fél Citrom leve és héja
2 gerezd Fokhagyma zuzva
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem(i
1 csipet ¢ Feketebors, egész




