(KOTANYI

1881

Bagheta frantuzeascad umpluta
cu verdeturi

@ 30-35Min. @D

Pregatire

1 In primul pas se preincilzeste cuptorul la 200 ° C la c3ldur3 superioar si

Ingrediente U4 Portii inferioara. Se spald patrunjelul si mararul si se usuca cu o bucata de rulou de
¢ = Kotanyi Produkte bucatarie. Se taie fin.
6 lingurl Pitrunjel proaspat 2 Se amestecd bine untul moale cu praful de usturoi, verdeturile Kotanyi, un
véarf de sare si piper.
3 Baghete
240g Unt 3 In pasul urmator, se curata si se feliaza ciupercile fin. Apoi se prajesc
cuburile de sunca intr-o tigaie Tn putin ulei pana devin crocante si apoi se
6 linguri Marar verde . . . . . o L L.
adauga si ciupercile.Se condimenteaza cu putina sare si piper.
400 g Camembert . . . .
4  Se taie branza Camembert in felii. Bagheta poate fi acum umpluta. Se taie in
150 Suncé cubulete . < . . . . x
° ! e diagonala la fiecare 3 cm si se indoaie usor. Este important ca bagheta sa nu
% buc Ceapa verde fie taiata pan3 la capit, astfel incat s3 poat3 fi bine umplut3.
10 Cluperci 5 Sedistribuie in fiecare spatiu marar, patrunjel, unt si usturoi granulat. Apoi
1.5 linguritd @ Usturoi granulat se pune céte o felie de Camembert, sunca cubulete si cateva felii de
6 linguri ¢ Pxtrunjel maruntit ciuperciin fiecare spatiu. Se coace bagheta pe o tava captusita cu hértie de
6 linguri ¢ Msrar tocat copt, timp de aprOX|ma'E|v zece minute pana cand devine crocanta. Branza
trebuie sa se topeasca. Intre timp, se feliaza ceapa verde in inele fine.
1 varf @ Piper mozaic cu
condimente 6 Se acopera bagheta cu restul de suncé cubulete si de ceapa verde. Pofta
51
1 varf ¢ Sare de mare iodats buna!




