Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

4 buc Somon file 180g

1 buc Morcovi

1 buc Nap, galben

2 buc Cartofi, fierti

1 buc Ardei gras, rosu

2 buc Ceapa, rosie

2 linguri Boabe de capere

3 linguri Ulei de masline

1 lingura @ Rozmarin tocat

1 varf ¢ Sare de mare iodat3

Pentru sosul de unt:

1259 Unt, la temperatura
camerei

2 lingurite  Suc de lamaie

1 lingura ¢ Marar tocat
1linguritd @ Usturoi granulat
0.5 linguritd @ Chili Birdseye

1 varf ¢ Sare de mare iodat3

(KOTANYI

1881

Somon cu sos de unt si laméaie
pe legume prdjite la cuptor cu
capere

@ 60—70 Min. @ O

Pregatire

1 Curatati legumele si taiati-le in fasii (aprox. 5x5 mm). Se curata cartofii si se
taie in forma pai.

2 Amestecati legumele tocate intr-o tava de copt cu ulei si capere. Asezonati
cu verdeturi Kotanyi si sare dupa gust.

3 Sedaula cuptor la170 °C timp de 30 de minute. Amestecati legumele de
céteva oriintre ele.

4 Asezonatifileul de somon cu sare si prajiti scurt intr-o tigaie cu pielea in jos.
5 Punetipestele peste legume la cuptor si coacetiinca 10 minute.

6 Intr-un castron, se bate untul incilzit cu un tel sau intr-un robot de
bucatarie. Addugati verdeturile si condimentele Kotanyi, precum si sucul de
lamaie si continuati sa bateti. La final, asezonati cu sare de mare Kotanyi.

7 Chiar inainte de servire, puneti o lingura de sos de unt peste fileurile de
peste sau peste legume.



