tosos w ciesScie francuskim ze
szpilnakiem

tososS w ciescie francuskim ze
szpinakiem — elegancja na talerzu

Delikatny %*oso$ otulony chrupigcym ciastem francuskim z
kremowym farszem szpinakowym to prawdziwa wuczta dla
podniebienia. To danie, ktére tagczy w sobie szlachetny smak
ryby z aromatycznym nadzieniem 1 chrupigcg teksturg ciasta.
Soczyste wnetrze 1 ztocista skorupka tworzg harmonijne
potaczenie, ktdére zachwyci nawet wybrednych smakoszy.

Dla kogo?

Jesli nie masz doswiadczenia w przygotowywaniu ryb, ale chcesz
to zmienié¢, ten przepis jest idealny dla Ciebie. toso$ w
ciescie francuskim to danie, ktére wybacza niedoskonatosci i
zawsze wyglada efektownie. Docenig je zarowno mitosnicy ryb,
jak i osoby, ktére dopiero odkrywajg ich smak. To takze
Swietna propozycja dla zabieganych, ktérzy cenig sobie
eleganckie dania przygotowane bez nadmiernego wysitku.

Na jaka okazje?

Ten wykwintny %*oso$ sprawdzi sie doskonale podczas
Swigtecznego obiadu, gdzie z pewnosScig zrobi furore wsrdd
gosci. To réwniez idealna propozycja na romantyczng kolacje we
dwoje, kiedy chcesz zaskoczy¢ swojg drugg potowke czyms
wyjatkowym. Réwnie dobrze sprawdzi sie na niedzielny obiad
rodzinny, gdy masz ochote podnies¢ kulinarng poprzeczke.
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Czy wiesz, ze?

Sekret wudanego %tososia w ciescie francuskim tkwi w
odpowiedniej temperaturze ciasta — powinno by¢ zimne podczas
zawijania, co zapewni jego idealng chrupkos¢ po upieczeniu.
Posmarowanie brzegdéw i wierzchu roztrzepanym jajkiem nada
wypiekom apetyczny, ztocisty kolor. Pamietaj, ze %*o0so$ nie
wymaga ditugiego pieczenia — 20 minut w temperaturze 190°C w
zupetnosci wystarczy.

Dla urozmaicenia

tosos w ciesScie francuskim doskonale komponuje sie z sosem
pieczarkowym, ale mozesz eksperymentowaé¢ z dodatkami. Swietnie
smakuje z pomidorkami koktajlowymi, ziemniakami zapiekanymi w
ziotach czy chrupigcym biatym pieczywem. Mozesz rdéwniez podad
go z ryzem lub kaszg gryczang. Nie bdj sie modyfikowad
przepisu — dodaj ulubione grzyby, zamien szpinak na jarmuz lub
wzbogac¢ farsz o orzechy wtoskie dla dodatkowej tekstury.



