| MUSEM Z AWOKADO

czas przygotowania liczba porciji

20 MIN. 6

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony na zimno - 6 plastréw
pieczywo razowe — 6 kromek

pieczywo pszenne — 12 kromek

serek philadelphia — 2 tyzki

sok z cytryny — Vatyzeczki

mus z awokado (1 szt awokado + 1/8 tyzeczki chilli)
suszone pomidory w oliwie — 1-2 sztuki

posiekany koperek — 1 tyzka

kapary - 1 tyzka

wykataczki - kilkanascie sztuk

poziom trudnosci
LATWY



Moda na koreczki wracal! Dzi§ przedstawiamy Wam ten imprezowy klasyk w odMOW/lonym
wydaniu. Z tym przepisem szybko przygotujecie zdrowq przekgske, od ktérej Wasi goscie
zwyczajnie nie bedq mogli sie oderwad.

1. Na poczatek zabieramy sie za pieczywo i zaréwno to razowe, jak i to pszenne wycinamy.
Ksztatty pozostawimy Waszej fantazji — czy bedq to kéteczka, tréjkaciki czy finezyjne
gwiazdki nie ma dla nas najmniejszego znaczenia. Jednak zdecydowanie istotne jest, aby
z pieczywa zrobié grzanki. Decyzje czy wykorzystacie piekarnik czy toster pozostawiamy
w Waszej gestii.

2. Grzanki do finger food gotowe, zatem pora zabraé sie za ciqg dalszy, tak aby powstaty
koreczki z tososiem. W tym celu siekamy rybe na drobniejsze kawatki i mieszamy.

3. Warto, zeby przekgski miaty duzo smakéw dlatego miksujemy ze sobq: posiekanego tososia
MOWI, kapary, posiekane suszone pomidory, koperek i serek philadelphia.

4. Potem rozbijamy widelcem obrane awokado, dbajgc aby razem z nim mieszat sie sok
z cytryny i chilli.

5. Wigksza czesé pracy nad finger food zrobiona i mozemy zaczqé robié koreczki z tososiem.
W tym celu u podstaw naszej przekgski ktadziemy grzanke razowq. Na niej mus awokado.
Na tym grzanke pszenng. Przedostatni element to posiekany tosos, kiérego nakrywamy
grzankq razowq. Budowa finger food gotowa, ale aby powstaty koreczki z fososiem
przebijamy cato$¢ wykataczkq, na ktérg uprzednio nadziewamy kapary i plasterek
wedzonego tososia MOWI.

NASZE tOSOSIE CIESZA
SIE PRZEJRZYSTA,
ARKTYCZNA WODA.



