
Łosoś ze szpinakiem w cieście

Eleganckie  koperty  z  łososiem  i
szpinakiem
Delikatny  łosoś  otulony  kremowym  szpinakiem  i  zamknięty  w
chrupiącym cieście francuskim to propozycja, która zachwyci
nawet wybrednych smakoszy. Ta efektowna potrawa łączy w sobie
szlachetny smak ryby z wyrazistością sera feta i aromatem
czosnku.

Dla kogo?
Danie  idealne  dla  miłośników  wyrafinowanych  smaków  i
eleganckich  prezentacji.  Koperty  z  łososiem  sprawdzą  się
zarówno jako główne danie rodzinnego obiadu, jak i podczas
przyjęcia,  gdy  chcesz  zaimponować  gościom.  Połączenie
delikatnego  łososia  z  kremowym  szpinakiem  zadowoli  nawet
najbardziej wymagające podniebienia.

Na jaką okazję?
Te  smakowite  koperty  będą  gwiazdą  uroczystej  kolacji,
świątecznego  stołu  czy  romantycznej  randki.  Ich  elegancki
wygląd i wykwintny smak sprawiają, że danie nabiera charakteru
restauracyjnego. Przygotowanie zajmuje niewiele czasu, a efekt
zachwyca zarówno oczy, jak i podniebienie.

Czy wiesz, że?
Łosoś to nie tylko wyśmienity smak, ale także źródło cennych
kwasów  omega-3,  które  wspierają  pracę  serca  i  mózgu.  W
połączeniu ze szpinakiem bogatym w żelazo i witaminy tworzy
potrawę  nie  tylko  pyszną,  ale  i  wartościową  dla  zdrowia.
Kostka  czosnku  Knorr  dodaje  głębi  smaku  bez  konieczności
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obierania i siekania świeżego czosnku.

Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  dodatkami  do  szpinaku  –  suszone
pomidory,  oliwki  czy  kapary  nadadzą  potrawie
śródziemnomorskiego  charakteru.  Zamiast  migdałów  spróbuj
posypać ciasto sezamem lub makiem. Jeśli lubisz ostrzejsze
smaki, dodaj do szpinaku szczyptę chili lub świeżo zmielony
czarny pieprz.


