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Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

Ci�sto n�leśnikowe

250 g M�k�

500 ml Mleko

3 sztuki J�jk�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N�dzienie

500 g Wędzony łosoś,

pokrojony w pl�stry

26 sztuk Grillow�ne pl�stry cukinii

500 g Kremowy serek

1 sztuk� Dymk�, drobno posiek�n�

1 łyżeczk� Chrz�n, świeżo st�rty

1 łyżk�  Zioł� Tosk�ńskie

miesz�nk� przypr�w

1 łyżk�  Koper cięty

1 łyżeczk� Skórk� cytrynow�

3 łyżki Zioł� (np.: koper, n�tk�

pietruszki, szczypiorek),

drobno posiek�ć

100 g Kremowy serek do

dekor�cji

Wytr�wny tort n�leśnikowy

60—75 Min

Przygotow�nie

1 Wszystkie skł�dniki n� ci�sto n�leśnikowe miksujemy blenderem ręcznym,

�ż powst�nie ci�sto pozb�wione grudek.

WSKAZÓWKA:  Upewnij się, że form� m� mniej więcej średnicę

pierścieni� n�leśnik�.

2 Sm�ż n�leśniki n� p�telni z odrobin� oliwy z oliwek, n� średnim ogniu.

Gotowe n�leśniki mog� w międzycz�sie ostygn�ć.

3 Wymiesz�j 250 g serk� śmiet�nkowego z zioł�mi tosk�ńskimi. Pozost�ły

serek śmiet�nkowy wymiesz�j z koperkiem Kot�nyi, skórk� z cytryny,

posiek�n� dymk� i chrz�nem n� kremow� m�sę.

4 Umieść tortownicę (o średnicy 15-20 cm) n� �rkuszu p�pieru do pieczeni� i

wyłóż j� pierwszym n�leśnikiem. N� wierzchu rozsm�ruj obfit� łyżkę serk�

śmiet�nkowego i tosk�ńskiego kremu ziołowego, � n�stępnie przykryj

pl�sterk�mi cukinii. Powtórzy tę sekwencję 5-6 r�zy.

5 Umieść drugi kr�żek ci�st� n� p�pierze do pieczeni�, posm�ruj pierwszy

n�leśnik pozost�ł� m�s� serow� i ułóż n� wierzchu pl�stry łososi�.

6 Ob� torty wykończ w�rstw� kremowego serk� udekorow�nego świeżo

posiek�nymi zioł�mi.

7 Przed pod�niem n�leży schłodzić torty w lodówce przez kilk� godzin.


