Y 0sos w ciescie francuskim

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Skawinski

Przepis wart wyprobowania. tosos w ciescie francuskim to sSwietny
pomyst na elegancki obiad.

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 300 g filetow tososia pokrojonych w grubg kostke -
- 500 g mrozonego ciasta francuskiego -

- 300 g biatych czesci poréw pokrojonych w paski -
- 4 tyzki masta -

- 2 tyzki posiekanego koperku -

- sok i paseczki skorki z cytryny -

- pieprz -

- sol -

Etapy przyrzadzania:

1.

Rybe oczysci¢, osuszy¢ papierowym recznikiem i przyprawic¢ solg, pieprzem i sokiem z
cytryny oraz starta skorkq z cytryny. Odstawi¢ na godzing w chtodne miejsce. Umyte i
pokrojone w krazki pory podsmazy¢ na masle, wrzucic posiekany drobno koperek, lekko
posoli¢ i popieprzyc. Rybe kroimy w wigkszg kosth i faczymy z porem. Farsz przesypac
na sito, aby pozby¢ sie nadmiaru soku (ok. 20 min.) Ciasto francuskie rozwatkowac,
posypac delikatnie maka i podzieli¢ na dwie czesci, jedng troche wieksza. Na mniejszej
czesci ciasta utozy¢ farsz i przykry¢ resztg ciasta. Brzegi posmarowaé jajem
roztrzepanym z odrobing wody i mocno skleic.

Wierzch nacig¢ w kilku miejscach, posmarowac jajkiem. Blache wytozy¢ pergaminem,
utozy¢ na niej ciasto i piec w piekarniku nagrzanym do 200 st. C, przez pierwsze 20
minut pod przykryciem z folii aluminiowej, dalsze 20 minut odkryte. Jak tylko wierzch
ciasta bedzie miat ztoty kolor, danie gotowe do podania na stot.
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