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Voros lazacfilé szines
z6ldségekkel

2 60 4
Nehézség Perc fo
Allergének:

Hozzdavalok
- 800 g lazacfilé

- 60 g teavaj
- 160 g pagoda karfiol 1. A halat besézzuk majd minimum15 percre h(itébe
- 160 g kelbimbé tesszlik. (A sé megkoti a vizet, igy erésebb lesz a
-160 g Sérgarépa go|y(’) Szerkezete.) Add|g elkéSZitJUk a koretet.
- 200 g sparga 2. A karfiolokat megtisztitjuk, rézsaira szedjiik, a
- 240 g karfiol sparganak az also fas részét levagjuk, als6 1/3
- 40 g citrom részét z6ldségtisztitdval hamozzuk, sargarépabdl
=30 ml étolaj karalabé vajéval golydkat formazunk.
- 11z6ldség alaplé 3. Az el6készitett z0ldségeket az alap Iében
- 150 ml vajmartas roppands allagig fézziik, hogy az izek bennuk
-6 maradjanak. Jeges vizben hlitjlk. Talalas el6tt

" forré serpenydben a vajjal készre paroljuk. 1zlés
- citrom

szerint flszerezziik.

- hal fliszersé , R . .

- zsalyalevél 4. A lazacot Szarazra toroljuk, forrd serpenybben

vajon eldsitjuk mindkét oldalat 2-2 perc alatt.

Hozzatesziink citromkarikakat, majd slitében a
halhus vastagsagatol fliggéen 180 C°-on készre
sitjuk (4-6 perc). Par perc pihentetés utan
talalhatjuk.

T. Friss zsalya levél kiilonlegessé teszi a zoldségeket.
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