Z POREM | SZALOTKA

czas przygotowania
60 MIN.

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony
na gorqgco — 3 opakowania

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony
na zimno — 4 plastry — 2 opakowania
masto - 200 g

smietana 36% - 50 g

por — 1 sztuka

szalotka — 3 sztuki

tymianek — 6 gatqgzek

sél, pieprz

oliwa

liczba porcji
4

poziom trudnosci
SREDNI



1. Na poczqtek — myjemy pora i kroimy go na okofo 10 centymetrowe kawatki.

2. Bierzemy szalotke, obieramy jq i wktadamy razem z pocigtym porem do naczynia
zaroodpornego.

3. Do naczynia dodajemy tez tymianek, sél, pieprz oraz oliwe — francuski pasztet z fososia musi
zaskakiwaé feerig smakéw!

4. Naczynie przykrywamy folig aluminiowq i pieczemy okoto 40 minut w temperaturze 150°C.
5. Studzimy. Na chwile zapominamy.

6. Terrina z tososia powstaje w specjalnej formie — wyktadamy jq folig do zywnosci, na
niej delikatnie lqdujg plastry tososia wedzonego na zimno MOWI - tak aby czeéé z nich
wystawata poza forme.

7. Pora na tososia wedzonego na ciepto — rwiemy go na kawatki, do ktérych dodajemy
roztopione masto i ubitq uprzednio $mietane (nie wspominali$my wczeséniej, ale to przeciez
chwila...).

8. Wszystkie sktadniki francuskiego pasztetu z tososia sq juz gotowe, pora na finaf!
9. Cze$¢ farszu wyktadamy na dno formy (na ktérej lezy juz nasz foso$).

10. Jesli robienie pasztetu czy tez terriny brzmi dla Was mato obrazowe pomyslcie o tym jak
o roladzie z tososia, ktérej zewnetrzng warstwq jest foso§ wedzony na zimno.

11. Na tososiu, na ktérym lezy farsz kfadziemy pora oraz szalotke, a na nim ktadziemy reszte
farszu.

12. Plastry tososia zaktadamy na siebie i — przed nami moment wymagajqgcy cierpliwosci:
wstawiamy cato$é do lodéwki na mniej wigcej 12 godzin...

13. P&t dnia mineto, nasza terrina z fososia jest gotowa — jednak przed podaniem jej go$ciom
warto pokroié jq w plastry. Voila i smacznegol!
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