
Gofry  z  rukolą  i  łososiem
wędzonym

Gofry z rukolą i łososiem wędzonym
– elegancka przekąska
Chrupiące gofry w wytrawnej odsłonie to doskonała propozycja
na lekki posiłek. Nasze gofry z rukolą i łososiem wędzonym
zachwycą Cię połączeniem delikatnego ciasta, kremowego serka
feta z nutą cytryny oraz aromatycznego łososia. To danie,
które łączy w sobie prostotę przygotowania z wyrafinowanym
smakiem.

Dla kogo?
Idealna  propozycja  dla  miłośników  niebanalnych  połączeń
smakowych. Wytrawne gofry sprawdzą się zarówno jako elegancka
przekąska dla gości, jak i pomysł na niedzielny brunch dla
rodziny. Połączenie chrupiącego gofra z delikatnym łososiem i
pikantną  rukolą  zadowoli  nawet  najbardziej  wymagające
podniebienia.

Na jaką okazję?
Te wytrawne gofry świetnie sprawdzą się podczas spotkań z
przyjaciółmi,  rodzinnych  uroczystości  czy  jako  elegancki
element bufetu. To również doskonały pomysł na romantyczną
kolację we dwoje, gdy chcesz zaskoczyć bliską osobę czymś
wyjątkowym,  a  jednocześnie  niewymagającym  wielu  godzin
przygotowań.

Czy wiesz, że?
Sekret idealnych gofrów tkwi w odpowiednim ubiciu białek na
sztywną  pianę.  To  właśnie  dzięki  temu  Twoje  gofry  będą
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puszyste  w  środku  i  przyjemnie  chrupiące  na  zewnątrz.
Pamiętaj,  aby  margarynę  dodać  do  ciasta  dopiero  po  jej
ostudzeniu  –  dzięki  temu  ciasto  zachowa  odpowiednią
konsystencję.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami do gofrów. Zamiast łososia
wędzonego wypróbuj plastry pieczonego buraka z kozim serem lub
awokado  z  jajkiem  w  koszulce.  Do  serka  feta  możesz  dodać
świeże  zioła,  takie  jak  koperek  czy  szczypiorek,  które
doskonale komponują się z rybą.


