ZAPIEKANY CHLEB FASZEROWANY
SEREM

czas przygotowania liczba porciji poziom trudnosci
30 MIN. 4 SREDNI

MOWI SIGNATURE toso$ wedzony na zimno 4 plastry
chleb pszenny - 1 sztuka

ser mozzarella - 200 g (starty)

tymianek suszony — 1 tyzka

masto — 4 tyzki

musztarda dijon - 1 fyzeczka

skérka z cytryny — 2 tyzeczki

czosnek — 2 zgbki (posiekany)



Posiekany czosnek podsmazamy na masle, az delikatnie sie zarumieni. Robimy to na matym
ogniu, zeby nie przypali¢ ani masta, ani czosnku. To wazne, bo nawet lekko przypalony
czosnek moze sie zrobié¢ bardzo gorzki i zepsué cate danie.

Do podsmazonego juz czosnku i masta dodajemy musztarde dijon, a cato$é dokfadnie
mieszamy. Zalezy nam nam na uzyskaniu jednolitej konsystencii, dobrej do smarowania.
Chleb faszerowany serem prawdopodobnie skupi wigkszo$é uwagi przy stole, dlatego
postarajmy sie, zeby byt naprawde pyszny.

Zanim bedziemy jednak smarowaé, siegamy po ostry néz i nacinamy bochenek chleba

od géry, w ukosng kratke. Robimy doéé gfebokie naciecia, ale jednoczeénie uwazamy,
zeby nie przeciqé spodu chleba. Bochenek musi pozostaé caty, dlatego polecamy nacinaé
ok. 2/3 wysokosci chleba.

Naciecia w chlebie smarujemy sosem z masta, czosnku i musztardy. Takie pofqgczenie
smakéw idealnie pasuje do pieczywa. Nam kojarzy sie z weekendami na wsi i z rodzinnymi
chwilami, petnymi najlepszych smakéw. A foso§ MOWI doskonale odnajduje sig w takich
sytuacjach.

Kawatki fososia wedzonego na zimno dzielimy na mniejsze porcje — mozemy je delikatnie
poszarpaé albo pokroi¢. Wktadamy je réwnomiernie w nacigcia w chlebie. Bochenek
posypujemy tymiankiem, startq skérkq z cytryny i serem mozzarella.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C i zapiekamy chleb faszerowany serem mozzarellq i
tososiem przez kilkanascie minut. Po tym czasie otrzymujemy danie, ktére ma w sobie co$
magicznego. Chodzi chyba o prawdziwe, domowe ciepfo.

MOZE SIE TYLKO
| WYtACZNIE UDAC.



