Doradca
smaku

Trojkaty z ciasta francuskiego z serem roquefort i oliwkami
czarnymi

SMAK_PL

-— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

SKELADNIKI
mrozone ciasto francuskie 300 gram
ser roquefort 150 gramoéw
ser twarogowy 100 gram
czarne oliwki 3 tyzki
$mietana gesta 50 mililitréw
jajko 3
natka pietruszki 1 tyzka
koper 1 tyzka
szczypior 1 tyzka
tymianek

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat
Pieprz czarny grubo mielony Prymat

masto 5 tyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto rozmrozi¢. W miedzyczasie przygotowywac nadzienie: do misy blendera lub miksera wtozy¢ roquefort, twardg,
ziota. Zmiksowa¢ dodac jaja, Smietane, do smaku sél, pieprz oraz tymianek i ponownie wymiesza¢ dodajac na sam
koniec pokrojone oliwki.

Blat posypa¢ maka, ocieplone ciasto podzieli¢ na dwie czesci i rozwatkowad. Z ciasta wycina¢ kwadraty, na Srodek
kazdego naktadajac po 1 tyzeczce farszu, zawing¢ po przekatnej zlepiajac boki, nadajac rozkom ksztatt tréjkata. W
miedzyczasie piekarnik nagrza¢ do 200 stopni. Gotowe trdjkaty odktada¢ na blache wytozong silipat, kazdy smarujgc
roztopionym mastem. Piec ok. 15 minut na ztoty kolor.






