E] Electrolux

SWIATECZNE PRZEPISY TOMKA KROLIKOWSKIEGO

Losos$ w ciescie

francuskim
z grzybami
I kapustqg

Sktadniki dla 2 oséb

1 CEBULA

1JAJKO

SOL DO SMAKU

CUKIER DO SMAKU
PIEPRZ DO SMAKU

KILKA LISTKOW JARMUZU

% 400 G FILETA LOSOSIA ZE SKORA

* 2 PLATY SCHLODZONEGO
CIASTA FRANCUSKIEGO

% 1LYZKA MUSZTARDY
300 G PIECZAREK
* 2-3 LISCIE KAPUSTY

»
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Sposéb przygotowania

Liscie kapusty posiekaj. Rybe oczy$¢ ze skory. Pieczarki umyj, pokroj w plasterki i podsmaz
z posiekang kapustg i cebulq. Przypraw nadzienie solg, cukrem i pieprzem, a nastepnie odstaw
do schtodzenia.

Rybe oczys¢ ze skory. Filety delikatnie podsmaz bez wuzycia tuszczu i przypraw.
Delikatnie podsmazonego tososia odstaw do lodowki do catkowitego schtodzenia.
Ptat ciasta francuskiego rozwin na blacie i podziel na pdt. Na $rodku pierwszego blatu utéz
warzywa w taki sposob, aby zostawi¢ wolne krawedzie. Nastepnie utdéz na nich rybe, posmaruj
musztardq i przykryj kolejng porcjg warzyw.

Wolne krawedzie ciasta posmaruj rozmgconym jajem. Cato$¢ przykryj drugg potowq ciasta
francuskiego i zaplec¢ w estetyczny warkocz. Posmaruj go rozmgconym jajkiem i posyp ulubionymi
pestkami.

Danie wstaw do piekarnika i wybierz program pieczenia z matq ilosci pary w temperaturze 180°C
przez 30 minut. Pieczenie ryby w towarzystwie pary pozwoli zachowac jej delikatnosc i podkresli
naturalne walory smakowe. Dzieki nizszej temperaturze pieczenia, danie zachowa rowniez
witaminy i wartosci odzywcze.
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