
1 / 1

Skł�dniki - Ilość osób: 12
 = Kot�nyi Produkte

300 g M�k�

125 g M�sło

4 łyżeczki Proszek do pieczeni�

1 szt Bio J�jo

60 ml Mleko

80 g Bit� śmiet�n�

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 młynek  Pieprz Cz�rny zi�rnisty

60 g Bekon pokrojony w kostkę

100 g T�rty Ser Chedd�r

1 łyżk� Przypr�w� do chleb� z

cebulk� i zioł�mi Kot�nyi

1 łyżk� Oliw� z oliwek

Bułeczki z boczkiem i chedd�rem

60—70 Min

Przygotow�nie

1 W misce wymiesz�j m�kę, cukier, proszek do pieczeni� or�z szczyptę

pieprzu i soli. Wymiesz�j z cebulowo-ziołow� przypr�w� do chleb� Kot�nyi.

Ter�z dod�j pokrojone n� m�łe k�w�łki zimne m�sło i wyrób rękom�, �ż

powst�nie pi�szczyst� m�s�. N�stępnie włóż do lodówki n� 10 minut i

schłodź c�łość.

2 W drugiej misce wymiesz�j j�jko, mleko i śmiet�nę. Włóż do lodówki n� 10

minut.

3 N� p�telni rozgrzew�my odrobinę oliwy z oliwek i sm�żymy kostki boczku,

�ż będ� chrupi�ce.

4 Ter�z m�sę j�jeczn� możn� krótko wymiesz�ć z ci�stem, kostk�mi boczku i

st�rtym serem. Uw�ż�j, �by nie ugni�t�ć zbyt mocno. N�stępnie włóż do

lodówki n� kolejn� godzinę.

5 Po tej godzinie rozw�łkuj ci�sto n� grubość około 2,5 cm i z� pomoc�

okr�głej foremki wycin�j koł�.

6 Piecz w piek�rniku n�grz�nym n� górn� i doln� temper�turę 180° przez 8

minut. N�stępnie zmniejsz temper�turę do 160° i piecz bułeczki jeszcze

przez 7 minut. N� koniec powinny mieć złocistobr�zowy kolor.


