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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kosi Lososovih ste�kov (po

pribl. 200 g)

800 g Trdeg� oz. vosk�steg�

krompirj�

4 žlice Oljčneg� olj�

4 žlice Sončničneg� olj�

4 celi P�r�dižniki v grozdu

1 cel� Limon�

4 žličke

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni mleti

Sočen lososov ste�k s

krompirjevimi krhlji

30—40 Min

Pripr�v�

1 Pečico pri vključenem ventil�torju segrejte n� 200 °C.

2 Krompir temeljito operite in n�režite n� en�ko velike krhlje. V skledi g�

m�rinir�jte s 4 žlic�mi oljčneg� olj�, n�to p� z�činite s soljo in poprom.

R�zporedite g� po nizkem pek�ču, obloženem s p�pirjem z� peko. P�zite, d�

se krhlji med seboj ne dotik�jo. D�jte v pečico in pecite pribl. 25 minut. Po

10 minut�h pečenj� krhlje obrnite.

3 Lososove ste�ke spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�to

bris�čo. Z�čimbno meš�nico z� ribe n� ž�ru Kot�nyi in sončnično olje

zmeš�jte v m�rin�do, ki jo n�to vtrite v lososove ste�ke.

4 P�r�dižnike operite in r�zpolovite. Prem�žite jih z m�lo oljčneg� olj�, n�to p�

z�činite s soljo in poprom.

5 Lososove ste�ke n� ž�ru pecite pribl. 5 minut n� vs�ki str�ni. Tudi

r�zpolovljene p�r�dižnike pecite n� ž�ru, dokler ne dobijo temnih sledi od

pečenj�.

6 Lososove ste�ke po okusu z�činite s soljo, poprom in m�lo limonineg� sok�.

Ste�ke skup�j s krompirjevimi krhlji in popečenimi p�r�dižniki n�ložite n�

krožnike ter postrezite.


