? 60 perc

Ritkan parositanak sajtot lazaccal, de ennek
a réteges kolteménynek nagyon jol all ez a
harmas, lazac-garnéla-saijt.
Frissen eszméletlen lagy és krémes. Ne
sajnaljatok a sajtot beldle.

-
A Lazac rétestésztaban

Hozzavalodk:

1x1

60 dkg lazac filé
20 dkg 6rids garnéla rak
6 szem burgonya

1 szal péréhagyma

@l A rakokat kevés sés vizben kicsit

. folyamatos keverés kozben. Majd

10 dkg cheddar sajt 1 csomag rétestészta ¥ kavéskanal 6rolt szerecsendid
15 dkg vaj 1 tojas % kavéskanal 6rolt bors lehetéleg friss
500 ml tej 2 kavéskanal so % kavéskanal fokhagyma por

4 evGkanal liszt

A burgonyat megpucoljuk, vékony
szeletekre vagjuk, sos vizben
megf6zzik, és lecsepegtetjik.
(vigydzzunk ne fézziik tul).

2 rétestészta lapot félretesziink, a tobbivel
kibéleliink egy h6allé edényt és elkezdjiik
a rétegezést. Vékony réteg burgonya, rd 1
lazac szelet kissé 6sszetorve, 1 — 2 kanal
olvasztott vaj a hal mellél, majd néhany

megforraljuk, és gyorsan lesz(rjik. kanal besamel.

10 dkg vajat megolvasztunk, ésa 4 . Y Akdvetkezd rétegnél a hal helyett a
lisztet megfuttatjuk benne. W ¥ garnélat rakjuk, néhany kanal besamel,
Apranként adagoljuk hozza a tejet, egy marék reszelt sajt és a péréhagyma. A
8 kovetkezd rétegnél megint a hal

=43 kovetkezik, majd besamel, a sajt és a
¥ poréhagyma.

hozzaadjuk a fliszereket: 72 ;
kavéskanal sot, 6rolt szerecsendidt,
fokhagyma port, 6rolt borsot.

A lazac bérét évatosan leszedjiik, és
az oldalait megszorjuk 6rolt borssal.
Egy serpeny6ben megolvasztjuk a g

Az utolsé rétegnél a sajt keriljon a
tetejére. Legvégén a 2 félretett

« réteslappal a megmaradt tészta szélével
vajat és a lazac szeleteket minden ; e e 7 & . egyltt betakarjuk, és a tetejét megkenjiik
oldalén kérbe stjiik, oldalanként 1 %" o= atojas sérgdjaval. 200 C-os siit6ben 20

— 2 perc. A megsllt halszeleteket , \43\, # E-s, perc alatt arany barnara satjuk.
megsozzuk. EN A
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