
Rożki francuskie z szynką i
serem

Rożki francuskie z szynką i serem –
klasyk w nowej odsłonie
Chrupiące,  złociste  rożki  francuskie  z  szynką  i  serem  to
propozycja,  która  zachwyci  każdego  miłośnika  przekąsek  na
ciepło. Delikatne ciasto francuskie skrywa w sobie aromatyczne
nadzienie z szynki i sera, wzbogacone nutą świeżej pietruszki.
To danie, które przygotujemy szybko i bez wysiłku, a efekt
końcowy zachwyci nawet wybrednych smakoszy.

Dla kogo?
Te  smakowite  rożki  to  idealna  propozycja  zarówno  dla
dorosłych,  jak  i  dzieci.  Sprawdzą  się  jako  przekąska  dla
niejadków, którzy z pewnością skuszą się na chrupiące ciasto z
nadzieniem. To także świetna opcja dla zapracowanych, którzy
cenią sobie szybkie i proste przepisy – przygotowanie zajmie
Ci zaledwie kilkanaście minut!

Na jaką okazję?
Rożki  francuskie  doskonale  sprawdzą  się  jako  przekąska  na
imprezę,  dodatek  do  obiadu  czy  pomysł  na  szybką  kolację.
Możesz je również zabrać na piknik lub wycieczkę – smakują
wyśmienicie  zarówno  na  ciepło,  jak  i  na  zimno.  To  także
świetna propozycja na spotkanie z przyjaciółmi przy winie czy
jako finger food na rodzinne uroczystości.

Czy wiesz, że?
Ciasto  francuskie,  mimo  swojej  nazwy,  zostało  wynalezione
przez  Austriaka!  Jego  warstwowa  struktura  powstaje  dzięki
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wielokrotnemu składaniu i rozwałkowywaniu ciasta z masłem, co
daje charakterystyczną chrupkość i puszystość po upieczeniu.

Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  nadzieniem  dodając  różne  rodzaje
serów, wędlin czy ziół. Spróbuj wersji z serem pleśniowym i
szynką parmeńską lub z mozzarellą, pomidorami i bazylią. Rożki
możesz także posmarować przed pieczeniem roztrzepanym jajkiem
i  posypać  sezamem  lub  makiem  dla  dodatkowego  smaku  i
efektownego  wyglądu.


