BUtKI ZAPIEKANE Z tOSOSIEM | SEREM

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
45 MIN. 2 LATWY
SKtADNIKI:

MOWI SIGNATURE wedzony na zimno o smaku
INTENSYWNYM - 1 opakowanie

mini butki maélane - 4 sztuki

ser mozarella — 100 g (widrki)

ser plesniowy — 100 g

Konfitura z cebuli i jabtek

cebula czerwona - 100 g (pokrojona w pidra)
jabtko — V% szt.

olej — 2 tyzki

miéd - 3 tyzki

ocet winny czerwony - 5 tyzek

sél, pieprz



Intensywnie serowe, intensywnie cebulowe, a przede wszystkim intensywnie tososiowe butki
zapiekane z fososiem i serem — takie pysznosci znajdqg amatoréw nie tylko wiréd mitoénikéw
burgeréw, ale wsréd wszystkich, ktérzy lubig, by ich jedzenie byto wyraziste i smaczne.

10.

11.

Najpierw przygotowujemy konfiture.
Cebule kroimy w tzw. “piérka” i smazymy na oleju, az delikatnie zmigknie.

Przy okazji dla mniej wtajemniczonych podamy moze przepis na “piérka” - cebule kroimy
wzdtuz na pét, ktadziemy rozcieciem na desce i ponownie kroimy wzdfuz — niezbyt grubo

i niezbyt cienko, czyli wtasnie na pidrka. Teraz spokojnie mozemy obrastaé w pidrka, jak nam
dobrze poszto...

Dodajemy catkiem niewinnie brzmigcy ocet winny, miéd i starte na grubych oczkach tarki

jabtko.

Gotujemy zmniejszajgc po chwili ptomieri do bardzo matego, co jaki$ czas mieszajgc, az
powstanie konfitura. Zwykle jest to 25-35 minut. Warto po drodze delikatnie doprawié jg do
smaku solqg i pieprzem.

Butki rozcinamy. Wiecie — tak na péf.

Na dolnej potéwce rozsypujemy starty ser mozarella, ktéry mozna tez kupié gotowy w opciji
“widrki”.

Na gérnej potéwce rozsypujemy starty ser plesniowy, lub ktadziemy w plasterku. Zalezy
w sumie jak komu pasuje. Norwegom pasujq obie opcje.

Zapiekamy kilka minut w temp. 180°C az sery sie rozpuszczq.

Wyjmujemy z piekarnika i na dolnej czeéci zapieczonej z serem mozarella uktadamy
konfiture z cebuli i jabtka, na to plastry fososia, nakrywamy gérng czesciq i jeszcze
zapiekamy chwile.

Teraz nasze butki zapiekane z tososiem i serem i na dodatek z konfiturq cebulowo-jabtkowq
sq juz gotowe. Smacznego!

MOZE SIE TYLKO
| WYtACZNIE UDAC.



