FRANCUSKIE PALUCHY Z ACHOIS
skiadniki:

paczka mrozonego ciasta francuskiego
jajko

tarty zotty ser

puszka anchois

Ciasto rozmrazamy, rozwijamy i wyktadamy na blache. Roztrzepujemy jajko i smarujemy nim
ciasto, nastepnie posypujemy tartym serem. Na ciescie uktadamy obok siebie fileciki anchois
(nie za blisko, jesli paluszki maja by¢ ciensze mozna filety przekroi¢ wzdtuz na pot) i kroimy
wzdiuz nich ciasto tak by powstaly paluchy (dlugos¢ wedle uznania). Pieczemy
w temperaturze 200°C okoto 15 min. Po upieczeniu rozlamujemy wzdtuz naciec.

UWAGI: Zamiast anchois mozna paluchy posypac¢ kminkiem lub czerwong papryka.

Czas przygotowania: 20 min.

LATWE ©©0©

tODECZKI Z CYKORII Z LOSOSIEM
skiadniki:

2-3 kolby cykorii

paczka 200 g wedzonego tososia

2 paczki serka chrzanowego Almette

peczek koperku

Cykorie ptuczemy i rozdzielamy liscie tak by kazdy utworzyt t6dke. Lososia i koperek drobno
siekamy, przektadamy do miski i mieszamy z serkami chrzanowymi. Gotowg mase maig
tyzeczka (do herbaty) naktadamy na koncowki cykorii od strony gtgba. £édeczki uktadamy na
potmisku.

UWAGI: todeczki mozna udekorowa¢ dodatkowymi gatazkami koperku lub/i czerwonym
kawiorem. Do t6deczek Swietnie pasuje wytrawny szampan lub lekkie wytrawne (schtodzone)
biate wino.

Czas przygotowania: 15-20 min.
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