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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

3 шт. Б�гет

240 г Сливочное м�сло

1 пучок Зеленый лук

1 пучок Укроп

400 г К�м�мбер

150 г Бекон

250 г Ш�мпиньоны

1.5 ст.л.  Чеснок измельченный

6 ст.л.  Лук репч�тый

сушеный

6 ст.л.  Петрушк�

измельченн�я

6 ст.л.  Укроп измельченный

Щепотк�  4 перц�

Щепотк�  Соль морск�я

Б�гет с тр�в�ми, к�м�мбером и

беконом

30—35 Мин.

Способ приготовления

1 Р�зогрейте духовку до 200°C. Пок� духовк� н�грев�ется, вымойте

свежий зеленый лук и укроп, просушите зелень. Н�режьте зеленый лук

тонкими кольц�ми, укроп измельчите.

2 Теперь хорошо перемеш�йте р�змягченное сливочное м�сло с чесноком

и сухими тр�в�ми Kot�nyi, щепоткой соли и перц�. Д�йте м�слу немного

н�стояться.

3 Очистите и мелко н�режьте грибы. Бекон н�режьте кубик�ми и

обж�рьте н� сковороде с небольшим количеством м�сл� до хрустящей

корочки, з�тем доб�вьте грибы и обж�рьте их н� жире от бекон�.

4 Н�режьте к�м�мбер ломтик�ми и приступите к сборке б�гет�:

р�зрежьте его по ди�гон�ли и слегк� р�зогните. В�жно, чтобы б�гет не

был р�зрез�н до конц�, чтобы н�чинк� не вып�л�.

5 См�жьте к�ждый н�дрез м�слом с тр�в�ми и чесноком. З�тем поместите

внутрь б�гет� ломтики к�м�мбер�, кубики бекон� и грибы. Выпек�йте

б�гет около десяти минут, пок� он не ст�нет хрустящим, � сыр не

р�спл�вится.

6 Перед под�чей укр�сьте готовое блюдо кольц�ми свежего лук� и свежим

укропом. Приятного �ппетит�!


