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Losos pieczony
Z pistacjami I mascarpone
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ok. 4 porcje Rybe mozna podawac z dowolng Piekarnik do 180°C

satatkg i pieczonymi ziemniakami

Sktadniki Wykonanie
800 g fileta z fososia 1. Piekarnik nagrzac do 180°C.
2. Blaszke wytozyc papierem do pieczenia.
3 tyzki oleju rzepakowego 3. Rybe pokroic na 4 kawatki, osuszyc, nacigc nozem

secsk . co 2-3 cm, niezbyt gteboko.
zeczka musztar
b / 4. Sktadniki na marynate doktadnie wymieszac

1tyzeczka miodu i posmarowac nig rybe po wierzchu.

5. Mascarpone wymieszac z pistacjami i posmarowac
12 fyzeczki soli rybe z gory. Posypac reszta pistacji.
1/3 tyteczki pieprzu 6. Whozyc do nagrzanego piekarnika i piec

ok. 15-20 min w zaleznosci od grubosci ryby.

1 zabek czosnku 7. Po wyjeciu, udekorowac gatazkami koperku.
1tyzka soku z cytryny
3 tyzki serka mascarpone

30 g obranych ze skorupek
i posiekanych pistacji

koperek




Pasta kanapkowa z parmezanu
i suszonych pomidorow
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ok. 4 porcje Paste mozna podawac z ciabatta 1 godzina co najmniej
lub paluszkami grissini w lodowce
Sktadniki Wykonanie
1/2 szklanki pomidorow 1. Suszone pomidory zalac goraca wodg i odstawic na ok. 20 minut.

suszonych (nie z oleju)

1/2 szklanki czarnych oliwek

2. Po ostudzeniu, doktadnie odsgczyc i razem

z oliwkami pokroi¢ w drobna kostke.

(bez pestek) 3. Natke pietruszki posiekac. Zgbek czosnku obrac

200ml passaty pomidorowe;

150g tartego parmezanu

i przecisngc przez praske do czosnku.
4. Wszystkie posiekane sktadniki wrzu¢ do blendera.
5. Dodac passate tarty parmezan, przyprawy,

wycisniety sok z cytryny i oliwe z oliwek.

1 zabek czosnku 6. Miksowac przez 2 minuty, aby sktadniki dobrze

3 tyzeczki soku z cytryny

kilka gatazek natki pietruszki

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzka suszonej bazylii

1 tyzeczka ostrej papryki

w proszku

pieprz

sie rozdrobnity i pofaczyty.

7. Paste przetozyc do stoiczka i wozyc na co najmniej

godzine do lodowki.




Tarta ze szpinakiem i serem feta
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ok. 8 porgji Danie mozna podawac Piekarnik do 180°C

na ciepfo lub na zimno

Sktadniki Wykonanie
250g maki pszennej 1. Na stolnice przesiac make i dodac zimne masto. Pokroic je nozem
na mniejsze kawatki. Dodac dwa zottka oraz tyzke Smietany i szczypte
400g szpinaku soli. Wszystkie sktadniki delikatnie wymieszac.
2. Ugniatac, az wszystkie sktadniki sie potacza. Kiedy ciasto jest juz
1 opakowanie sera feta (200g) & 4 P / J=H
dobrze zagniecione, mozna wlozyc je do lodowki na ok. 1 godzine.

2 z3bki czosnku 3. Po tym czasie ciasto rozwatkowac i wytozyc nim dno oraz boki formy

na tarte. Ciasto naktuc widelcem. Na ciescie utozy¢ papier do pieczenia

2 jajka i obcigzyc je dwiema garsciami fasoli, aby ciasto nie ,wstato”.
2 s6htka 4. Wtozyc do piekarnika nagrzanego do 180°C. Po ok. 15 minutach
usuna¢ papier z fasolg i piec jeszcze przez 5 minut. W miedzy czasie,
1tyzka Smietany 18% mozna si¢ zabrac za przygotowanie farszu do tarty.
5. Na patelni rozgrzac tyzeczke masta i podsmazyc na niej drobno
100g masta

posiekany czosnek. Gdy zacznie sig rumienic, dodac do niego szpinak
Sél, pieprz, gatka muszkatotowa i smazyc na wolnym ogniu do odparowania nadmiaru wody.

6. Nastepnie patelnie zestawic z ognia, aby szpinak lekko przestygt
i dodac ser oraz jajka. Doprawic do smaku gatkg muszkatotows,
solg i pieprzem. Cafg mase doktadnie wymieszac.

10. Na podpieczone ciasto wytozyc szpinakowy farsz.

11. Piec w piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 25 minut.




