Z BEKONEM | CEBULA

czas przygotowania liczba porcji
40 MIN. 4

MOW!I SIGNATURE toso$ wedzony na zimno - 4 plastry
— 4 opakowania (pokrojonego w cienkie paski)
bekon pokrojony w cienkie paski - 100 g
oliwa — 2 tyzeczki

ser cheddar lub gruyere - 100 g

cebula - V4 sztuki (pokrojona w drobng kostke)
ziemniaki grill - kilka sztuk

koperek posiekany — 1-2 tyzki

kwasna $mietana — 0,1 |

cytryna - Y2 sztuki (sok)

sél, pieprz

poziom trudnosci
SREDNI



Macie ochote na co$ delikatnego, a jednoczesénie konkretnego? tgczqcego ze sobg

finezje i prostote? tososia i ziemniaki2 Idealnie sie sktada, bo wtasnie co$ takiego dla Was
przygotowalismy! toso$ zapiekany w ziemniakach to danie, ktére porywa smakiem, sytoscig

i prostotq przygotowania. Zatujemy, ze nie mozemy znéw zje$é go po raz pierwszy, bo jego
premiera byta jednym z najbardziej niezapomnianych doznar, w jakich uczestniczyty nasze
kubki smakowe. Dlatego petni zazdroéci nie przedifuzamy tego opisu, tylko zapraszamy do
kuchni, a catkiem niebawem — na prawdziwq uczte! toso$ zapiekany niebawem zmaterializuje
sie na Waszych talerzach. Smacznego!

1. toso$ zapiekany w ziemniakach nie wymaga od Was wiele — na poczatek troche sztuki
uzywania noza. O ile przekrojenie ziemniaka na pét nie wymaga specjalnych zdolnosci
manualnych, o tyle wyciecie z nich krqgzkéw i wydrgzenie $rodka moze przysporzy¢
pewnego ktopotu. Nie przysporzyfo? Brawo!

2. Woyciete ziemniaki przykrywacie folig w naczyniu zaroodpornym (koniecznie posmarujcie je
oliwq!) i zapiekacie przez kilkanascie minut. toso$ zapiekany jest coraz blize.

3. Kiedy ziemniaki spokojnie dojrzewajq (do odpowiedniego stanu wypieczenia) w piekarniku,
my mozemy zabraé sie za inne elementy, ktérymi ucieszy nas foso$ zapiekany. Zaczynamy
od bekonu, ktéry smazymy na oliwie. Dbamy jednak o towarzystwo i smazymy go z cebulq.

4. Po wykonaniu tej mafo skomplikowanej czynnosci, przychodzi czas na jeszcze mniej
skomplikowang - mieszamy bekon z cebulg z fososiem.

5. Tak przygotowany toso$ nadaije sie do faszerowania nim ziemniakéw. W ich $rodku znajduje
sie zatem nasza ryba, bekon i cebula. Cato$é posypujemy startym serem.

6. Zapiekany toso$ jest juz prawie gotowy — ostatni element to odpowiedni sos. My
proponujemy zmiesza¢ $mietane z koperkiem, solq i pieprzem oraz sokiem z cytryny. Taka
mikstura bedzie stanowita idealne uzupetnienie przygotowanego przed chwilg dania.

7. To ten moment — foso$ zapiekany moze wylgdowaé na Waszych talerzach, a na tososiu
moze wylgdowaé $mietanowy sos. Smacznegol!

KAZDY KUCHARZ



