Piros afonyaval grillezett lazacderék, petrezselyemptrével

Hozzavalok: 5 szelet lazacfil¢, 2 evokanal piros afonyalekvar, 3 evokanal piros afonya ecet,
(ezeket a hozzéavaldkat a Svéd Finomsagok Boltjaban megvasarolhatod), 1 evékanal magos
mustar, 3 evokanal olivaolaj, s6, daralt bors.

Korethez: 1 kg petrezselyem gyokér, 2 evékanal vaj, so.

Kanalazzuk a lekvart, ecetet €s a mustart egy talba. Daraljunk ra borsot és s6zzuk meg.
keverjlik jol 0ssze, majd higitsuk fel kevéske vizzel.

A lazacszeleteket helyezziik egymas mellé egy tepsire, majd csorgassuk meg a feliiletét az
ontettel. Tegyiik forro koriilbeliil 160-170 fokos siitdbe, €s siissiik 10-15 percen keresztiil.

A korethez hamozzuk meg a gyokeret, apritsuk falatnyi darabokra, majd tegyiik egy fazékba.
[zesitsiik soval, ontsiik fel annyi vizzel, hogy ellepje, és fozziik puhara. A megpuhult gyokeret
szlirjiik le, a f6z6leveébdl tegyiink félre egy keveset, tegylik hozza a vajat, majd kézi mixer
segitségével piirésitsiik.

Talaljuk nagy tanyérra az elkésziilt lazacot, kanalazzunk mell¢ a gyokérpiirébdl. A maradék
piros afonyas Ontettel csorgassuk meg, mellé zéldcitromszeletet kinaljunk.
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