(KOTANYI

1881

Pisztrang burgonyaval és
gremolata-val
@ 50—60 Perc @ Q@@

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

A pisztranghoz

A burgonyéat hdmozzuk meg és egy edényben, sés vizben fézziik meg.

A halakat hideg vizzel mossuk le, majd konyhai papirtorlvel szaritsuk meg.
Olivaolajjal és a Kotanyi Halak fliszerkeverékkel kivil és beltil dérzsdljik be.

A gremolata-hoz a petrezselymet és a kaprot mossuk meg és aproéra
szeleteljik fel. A citromhéjat reszeljik le, a levét nyomjuk ki. A

b Egész pisztréng zoldfliszereket, a citromhéjat keverjuk el a citromlével, az olivaolajjal és a
800 g Burgonya fokhagyméaval. Séval, borssal izesitstk.

+EK Olivaolaj A burgonyakat kb. 3cm vastag szeletekre vagjuk fel. Fejenként egy nagy
1db Bio citrom alufdliat teritstink ki. Erre helyezziik ré a burgonyakarikakat, olivaolajjal

4 TK ¢ Halak flszerkeverék 6ntézziik meg, sézzuk és borsozzuk. A pisztrangokat helyezzik el 1-1

@ Tengeri sé, durva
szem(i

¢ Feketebors, 8rélt

A gremolata-hoz

burgonyaagyra és alufdliaval fedjik be, igy hogy az alufélia ne érjen a
halhoz.

A csomagokat tegyik a grillre és 20 percig indirekt grillezzlk, amig a halak
megparolédnak.

A pisztrangokat 6vatosan vegytik ki a félidbdl, a burgonyéaval és a

40 g Friss petrezselyem gremolata-val talaljuk, izlés szerint sézzuk, borsozzuk.
20g Friss kapor

1db Bio citrom

6 EK Olivaolaj

0.5 TK ¢ Fokhagyma

granulatum




