CsipOs-édes sargarépasalata grillezett csirkemellel
Hozzavaldk (4 adag)

40dkg sargarépa, gyufaszalra szeletelve
20dkg koktélparadicsom, félbevagva
egy csokor friss menta

egy csokor friss koriander

Ontet:

4 evOkanal szdjaszész

4 evbkanal citromlé

2 ev6kanal cukor

4 evBkanal viz

1 gerezd reszelt fokhagyma, reszelve

1 kavéskanal reszelt friss gydombér

2 kdvéskanal csipOs paprikakrém (vagy mas chilipaszta, vagy friss chili)

Tetejére:
1 evOkanal piritott, soétlan foldimogyord
1 evdkanal ropogds siilt hagyma (Svéd Finomsagok Boltja)

Az Ontethez 6sszekeverjik a szdjaszoszt, citromlevet, cukrot és a vizet.
Hozzaadjuk a reszelt fokhagymat, a reszelt gyombért és a chilit, vagy
csip8s paprikakrémet. Osszeforgatjuk a gyufaszdlra szeletelt (vagy
reszelt) sargarépaval. Hozzaadjuk a félbevagott koktélparadicsomot, majd
a mentat és a koriandert. Jégsalatara halmozzuk, majd megszorjuk a
piritott mogyoroval és a ropogds slilt hagymaval. Tetejére helyezhetlink
vékonyra szeletelt grillezett csirkemellett, vagy esetleg fokhagymas rakot.

Lazacfilé kdokusztejes, tavaszi martassal és
medvehagymapesztoval
Hozzavaldk (4 adag)

3 evOkanal olaj ’
1 hagyma, finomra apritva e
1 gerezd fokhagyma, finomra apritva 3 K
2cm friss gyombér, reszelve ‘4 '
2 teaskanal voros currypaszta (Mae Ploy)

5 dl kdkusztej

2 dl zoldségalaplé

25 dg felkarikazott cukkini

25 dkg brokkolirézsa

1 evOkanal citromlé

2 evOkanal halszosz

2 teaskanal cukor

4x15dkg lazacfilé

Az olajon Uvegesre paroljuk a hagymat, fokhagymat és a gyombért.
Amikor puha, hozzaadjuk a currypasztat, amely az olajban feloldédik.
Felontjik a kokusztejjel és a zoldségalaplével, és kb. 10 percig fozzik,
amig kissé bes(r(isodik. A martasba tessziik a cukkinit és a brokkolit, és



kb. 5 percig fozzik, amig megpuhul, de kissé roppands marad. A
legvégén izesitjik citromlével, halszésszal és cukorral. Megsitjik a
lazacfilét: felforrdsitunk egy serpeny6t, kevés olajat adunk hozza, majd a
lazacot mindkét oldaldan megsitjik. Jazminrizs illik mellé.



