Papirbatyuban siilt lazac zoldségekkel

Hozzavalok: 4 szelet lazac, 1 csipetnyi citromos bors, 1 csokor friss kakukkfii, (ezeket az
élelmiszereket a foldszinti Svéd finomsagok boltjadban megvasarolhatod) 2 db cukkini, 1 db
angol zeller, 3 szal sargarépa, 1 db poré, 10 dkg vaj, sd, daralt bors, 1 db citrom.

Szoérjuk meg a halat citromos borssal, és kakukkfiivel, majd enyhén sézzuk meg. A
zo6ldségeket alaposan mossuk meg, majd vagjuk nagyon vékony hosszii darabokra (metéltre).
Tépjiink le 4 db ivet a siit6papirbol, és mindegyikre tegylink a felmetélt zoldségekbdl.
Helyezziik ré a halfilét, és mindegyik tetejére egy-egy dionyi vajat. A papirt tekerjiik széleitdl
befelé, mintha fel akarnank géngydlni, addig, mig egy csénak alakot nem formazunk. Igy a
papir egy peremet fog képezni a hal koriil. Nem kell hogy teljesen befedje, a teteje szabadon
maradhat. Tegyiik a becsomagolt halat tepsire, és forrd siitdben, kb 20-25 percig siissiik.
Talalhatjuk a papirral egyiitt a tanyérra, egy-egy cikk citrommal dekoraljuk.

Koretnek készithetiink hozza rozmaringos siilt kortéket.

Hozzavalok: 6-8 db korte, 3 szl rozmaring, 4 evOkanal olivaolaj, fekete bors, 2-3 kanal piros
afonya lekvar.

A kortéket vagjuk kétfelé, majd maghdzat tedaskandl segitségével vajjuk ki. Tegyiik egy
stitépapirral boritott tepsire, csorgassuk meg olivaolajjal, daraljunk ra feketeborsot, kenjiik
meg a lekvarral és tépkedjiik ra a rozmaring levelét. Ha nincs friss rozmaringunk,
hasznalhatunk morzsolt, széritott fliszert is. Tegyiik eldmelegitett siitdbe, és 180 fokon siissiik
25 percig. Akkor a legfinomabb, mikor a kortékben 1évé cukor karamellszintire pirul.

Ezzel a finomsaggal korithetjiik a grillezett pecsenyéinket, halainkat, de finom kiegészitd
sajtok mellé is.
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