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Losos w ciescie francuskim serwowany z bialym mastem a I'aneth

Proporcje dla é os6b /przystawka, lub 4 / danie gtéwne

Czas przygotowania: 40-50 minut

Y2 7 catego tososia (czes¢ od strony ogona, waga ryby 3 kg)

200 g posiekanych, matych bulw kopru wtoskiego

200 g pieczarek, drobno posiekanych

100 g masta

2 tyzki Smietany kremdwki

6 tyzek oleju stonecznikowego lub z pestek winogron

sok z 1 cytryny

2 tyzki mqgki pszennej

4 ziotowe nalesniki (zobacz recepture)

lkg ciasta francuskiego, fzw. rough puff pastry (zobacz recepture)

1 z6ttko jaja kurzego zmiksowane z 1 tyzkq mleka — do smarowania ciasta
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30 g masta klarowanego
sOl i pieprz

I doza sosu ,,biate masto” (zobacz recepture)

Przy pomocy nozyczek odcinamy ptetwy z ogona tososia. Przy pomocy ostrego noza do
filetowania ryb filetujemy rybe i usuwamy z niej skore.

Filety optukujemy pod strumieniem biezqcej, zimnej wody, a nastepnie doktadnie osuszamy
papierowy recznikiem.

2 tyzki mgki mieszamy na talerzu z odrobing soli

Filety obtaczamy w osolonej mqce

Na duzej, owalnej patelni rozgrzewamy 6 tyzek oleju i 50 g masta. Ktadziemy filety z tososia i
smazymy delikatnie z obu stron.

Zdjemujemy z patelni i odktadamy na ruszt do catkowitego ostygniecia.

W rondelku topimy masto i wktadamy posiekany koper wtoski i podsmazamy kilka minut.
Dodajemy posiekane pieczarkii sok z cytryny. Podsmazamy do momentu odparowania wody
Z Warzyw.

Dodajemy smietane. Gotuijemy 1 minute, doprawiamy solq.

Odktadamy na bok do catkowitego wystudzenia.

Piekarnik nagrzewamy do temp. 200 stopni. Blache do pieczenia o wymiarach 60cm x 40 cm
schtadzamy.

Blat roboczy posypujemy delikatnie mgkq. 40% przygotowanego wczesniej ciasta
francuskiego rozwatkowujemy na prostokgt o wymiarach 50 cm x 15 cm, a nastepnie
nawijamy na szeroki watek do ciasta. Przenosimy i rozwijamy na schtodzonej blasze.
Nalesniki ziotowe uktadamy wzdtuz, na srodku ciasta.

1/3 mieszaniny kopru i pieczarek rozktadamy centralnie na nalesnikach

Na wierzch ktadziemy jeden file tososia..

Z wierzchu obktadamy filet potowq pozostatej czesci kopru i pieczarek..

Catos¢ wienczymy drugim filetem tososia i koprem z pieczarkami z wierzchu.

Rybe przykrywamy ziotowymi nalesnikami, doktadnie zakrywajgc wszystkie wolne przestrzenie.
Ciasto wokot ryby smarujemy mieszaning zottka z mlekiem.

Pozostate ciasto rozwatkowujemy na prostokqt o wymiarach 55 cm x 20 cm.

Zawijamy ciasto na szeroki watek, przenosimy nad rybe i rozwijamy od jednego korica do
drugiego. Ciasto ma objg¢ rybe w catosci. Delikatnie dociskamy.

Odstawiamy do loddwki na 20 minut.

Po schtodzeniu, przy pomocy matego, ostrego noza odcinamy nadmiar ciasta wokdt ryby,
pozostawiajgc 2-3 centymetfrowe obramowanie.

Lekko dociskajqc uszczelniamy ciasto ze wszystkich stron. Catos¢ smarujemy zéttkiem
zmiksowanym z mlekiem.

Przy pomocy noza lub innego narzedzia wykonujemy na wierzchu ciasta naciecia w postaci
tusek oraz gtowy ryby.

Pieczemy przez 10 minut w nagrzanym piekarniku, a nastepnie obnizamy temperature do 180
stopni —i pieczemy 25 minut.

W miedzyczasie przygotowujemy sos ,,Beurre Blanc”

Po upieczeniu wyjmujemy ciasto z piekarnika, przy pomocy szerokiego noza lub topatki
przektadamy na potmisek. Odstawiamy na 10-15 minut przed podaniem. Smarujemy
roztopionym, sklarowanym mastem, aby nadac potrawie potysk.

Rybe serwujemy na potmisku i kroimy na grube plastry bardzo ostrym, zgbkowanym nozem.
Plastry tososia w ciescie ktadziemy na ptaski talerz. Wezsza czes¢ ryby bedzie bardziej
upieczona, szersza mniej — dla lubigcych rézowq rybe.

Sos jako dodatek serwujemy w sosjerce obok.

Rough puff pastry - szybkie ciasto francuskie
Przygotowanie: 10-12 minut

500 g mqki pszennej

500 g bardzo zimnego masta, pokrojonego w matq kostke
I tyzeczka soli

250 ml lodowatej wody

Make przesiewamy i tworzymy kopczyk



Masto i sél wktadamy do maki i catosé rozcieramy palcami.

Kiedy masto staje sie ziarniste, stopniowo dodajemy lodowatq wode i zagniatamy - tylko do
potqczenia wszystkich sktadnikdw.

Ciasto formujemy w kule

Blat roboczy delikatnie posypujemy makq i watkujemy ciasto na prostokqt o wymiarach 40 cm
x 20 cm.

Sktadamy na trzy czesci i ponownie watkujemy na prostokgt o wymiarach 40 cm x 20 cm.
Ponownie sktadamy na frzy.

Owijamy w folie spozywczq i wktadamy do lodéwki na 20-30 minut.

Czynnos¢ watkowania i sktadania powtarzamy jeszcze dwa razy.

Ponownie owijamy w folie spozywczq i wktadamy do lodéwki na 20-30 minut.

Nalesniki ziotowe

Receptura na 6 duzych nalesnikow

Przygotowanie: 6-8 minut

60 g mqki pszennej

150 ml mleka

2 jaja

sOl i $wiezo zmielony czarny pieprz

15 g drobno posiekanych swiezych ziét (koperek, trybula, na¢ kopru wtoskiego)

30 g masta klarowanego

Make umieszczamy w misce.

Dodajemy 1/3 mileka, jajka, zczypte soli i pieprz

Catos¢ lekko mieszamy trzepaczkq, a nastepnie dolewamy reszte mleka wciqz mieszajqgc
Ciasto przelewamy przez sito

Przykrywamy foliq spozywczq i odstawiamy na 10 minut.

Dodajemy posiekane ziota tuz przed smazeniem.

26-30 centymetrowq patelnie smarujemy cienkg warstwq masta

Mieszamy ciasto i wylewamy na rozgrzanq patelnie

Smazymy 6 cienkich nalesnikdw i uktadamy je na talerzu w stos, przektadajgc kazdy papierem
pergaminowym, aby zapobiec ich sklejeniu.

Sos Beurre blanc a I'aneth

Przygotowanie: 6-8 minutes

15 cl biatego wyfrawnego wina

3 g grubo ttuczonego biatego pieprzu

40 g szalotki, drobno posiekanej

200 g Zzimnego masta

20 g posiekanego koperku lub naci kopru

Nell

Masto topimy w rondelku na matym ogniu

Dodajemy szalotke i podsmazamy przez 2 minuty

Dodajemy biate wino, przyprawiamy biatym pieprzem

Podnosimy lekko temperature, aby zredukowac wino.

Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy po kawatku masta mieszajqc, az uzyskamy
zageszczenie sosu.

Dodajemy ziota, przyprawiamy solq.



