Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

4 bucata

800 g

4 lingura
4 lingura
4 bucata
1 bucata

4 lingurita

1 un varf de
cutit

1 un varf de

cutit

Felii de somon
(aproximativ 200 g)

Cartofi, cerosi

Ulei de masline

Ulei de floarea soarelui
Rosii, in ciorchine
Lamaie

¢ Grill peste amestec de
asezonare

¢ Sare de mare iodata

¢ Piper negru mécinat

(KOTANYI

1881

Somon suculent la gratar cu
cartofi wedges

@ 30—40 Min. @ D

Pregatire

1 Preincélzeste cuptorul la 200 °C (392 °F), folosind setarea de ventilare.

2 Spala cartofii foarte bine si taie-i in felii mari si de dimensiuni egale.
Marineaza-le intr-un bol in 4 linguri de ulei de masline si apoi asezoneaza cu
sare si piper. Pune hartie de copt pe tava. Asigura-te ca feliile de cartof nu
se ating! Las3-le la cuptor aproximativ 25 minute, intorcandu-le dupa 10

minute.

3 Clateste carnea de somon cu ap3 rece si usuca prin tamponare cu un
prosop de hértie. Prepara marinata combindnd amestec de asezonare
Kotanyi Grill Peste si ulei de floarea soarelui, apoi unge carnea de somon cu
aceastd compozitie.

L Spal3 rosiile ciorchine si taie-le in doud. Stropeste-le cu putin ulei de masline
si apoi asezoneazd cu sare si piper.

5 Prepara somonul la gratar timp de aproximativ 5 minute pe fiecare parte.
Preparé la gratar si rosiile taiate in doud péna cand sunt célite bine.

6 Asezoneazd somonul la gratar dupa gust cu sare, piper si presard zeama de
laméaie. Asaza pe farfurie alaturi de cartofii wedges si rosiile la gratar si
serveste.



