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Citromos sult hal friss salataval

Alapadatok

Adag: 4f6 Elkészitésiido: kb. 30 perc Nehézségi fok: konny(i Etrend: bojti, gluténmentes

Hozzavaldk

4 db fehér husu halfilé (pl. tékehal vagy sulld)
1 citrom (leve és reszelt héja)

2 ek olivaolaj

1 gerezd fokhagyma

s0, frissen 6rolt bors

friss kapor vagy petrezselyem

Salatahoz:

bébispendt vagy rukkola

madarsalata

6-8 db retek vékonyra szeletelve

Y2 kigyouborka félkarikara vagva

1 kisebb édeskomény nagyon vékonyra gyalulva

1 marék piritott tokmag vagy napraforgdmag

1 marék granatalmamag (opcionalis, de latvanyos)

Citrusos vinaigrette

2 ek olivaolaj

1 tk dijoni mustar

1tk méz

1 ek friss citromlé

1 tk fehérborecet

csipet s0, frissen 6rolt bors

Elkészités

N
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A halat torold szarazra, sézd, borsozd.

Locsold meg citromlével és olivaolajjal, add hozza a reszelt citromhéjat és az apritott
fokhagymat.

190°C-ra elémelegitett stitében slisd 12-15 percig (filé vastagsagatol fuggben).
Salata: A zold leveleket lazan forgasd 0ssze.

Add hozz4a az édeskoményt, retket és uborkat.

Avinaigrette-et keverd simadra, majd kdzvetlenl talalas elétt forgasd a salatahoz.
Szo6rd meg piritott magvakkal és — ha hasznalod - granatalmaval.

A halat friss zoldf(iszerrel és citromkarikaval talald.



