Z CIASTA FILO | tOSOSIEM

czas przygotowania

30 MIN.

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

z6tta marchew — Y2 sztuki
seler naciowy - 1 todyga
papryczki Bird’s Eye — 1 szt.
masto — 2 tyzki

piwo typu lager — 500 ml
ser cheddar - 300 g
$mietanka 30% - 100 ml
tymianek — 1 tyzka

liczba porcji poziom trudnosci

4 SREDNI

ciasto filo — 1 arkusz

ser ricotta (fagodnie) lub feta
(ostro) — 2 tyzki

oregano — 1 tyzeczka

oliwa - 2 tyzki

wedzona papryka — do smaku
szczypiorek

bulion rybny/warzywny

- 500 ml



—_—

Rozpoczynamy od wyjecia $redniej miski. Wrzucamy do niej 2 tyzki sera typu feta
i rozdrabniamy ser widelcem by miat on konsystencje twarozku.

Dodajemy pokrojonego w kosteczke fososia MOWI wedzonego na zimno, tyzke tymianky,
oregano i szczypte papryki sfodkiej wedzonej. Wszystko dokfadnie mieszamy, by sktadniki
tadnie sie pofqczyty. Odktadamy farsz na bok.

Bierzemy 1 arkusz ciasta filo i kroimy go na kwadraty (77 cm). Smarujemy oliwg
i wypetniamy pokruszongq fetq oraz tososiem, zwijamy w rulon, wktadamy do naczynia
zaroodpornego i wypiekamy w temp. 180°C do momentu, az ciasto bedzie ztoto-brgzowe.

W miedzyczasie do nagrzanego garnka wrzucamy 2 tyzki masta.

Cebule i /2 zéttej marchewki kroimy w kostke i na koniec dodajemy pokrojong w paski todyge
selera naciowego. Wszystko smazymy na majle.

Do garnka wlewamy 500 ml piwa lager i 500 ml bulionu warzywnego. Wszystko razem
gotujemy przez kilka minut. Mozemy zauwazy¢, ze powstaje piana, ale nie martwcie sie, tak
ma by¢! Pamietajcie zajrzeé do piekarnikal

Czas na nadanie zupie ostroéci — do wrzgcego wywaru dodajemy papryczki chilli Bird's
Eye, $mietang 30% i ser cheddar. Znowu gotujemy kilka minut. Jeszcze chwila i zupa piwna
bedzie gotowal

Blendujemy zupe na gtadkq konsystencije, doprawiamy solq i pieprzem do smaku. Mieszamy
kilkakrotnie i krem jest juz gotowy, zeby przelaé¢ go do miski.

Na wierzch sypiemy posiekany szczypiorek, a z boku uktadamy cygaretki z filo. Polecamy
dodatkowo owingé cygaretki plastrem z fososia MOWI wedzonego na zimno. Podkreéli on
smak kremu z sera feta. Smacznego!

TEN PRZEPIS
WAM NA TO ODPOWIE.



