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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

600 g Sim�liszt

360 ml Víz, l�ngyos

30 g Élesztő, friss

10 g Cukor

60 ml Olív�ol�j

200 g Fet�s�jt

150 g B�con és sz�l�mi,

felkock�zv�

100 g V�j, olv�sztott

2 eksp P�rmez�n, finomr�

reszelve

10 g  Tengeri só, durv�

szemű

1 tk  Fokh�gym�

gr�nul�tum

3 ek  Sz�rított

p�r�dicsomos-

fokh�gym�s

fűszerkeverék

1 ek  Rozm�ring, őrölt

1 ek  K�kukkfű, morzsolt

Fűszeres m�jomkenyér
80—100 Perc

Elkészítés

1 Az élesztőt és � cukrot feloldjuk l�ngyos vízben. A következő lépésben

összekeverjük � liszttel, sóv�l, m�jd hozz��djuk �z olív�ol�j�t, és sim�

tészt�v� gyúrjuk. H�gyjuk � tészt�t let�k�rv�, meleg helyen leg�l�bb 30

percig pihenni (� térfog�t�n�k dupl�j�r� kell növekednie).

2 Közben elkészítjük � feltétet: � v�j�t összekeverjük � fokh�gym�v�l. A

rozm�ringot, � k�kukkfüvet és � p�rmez�n felét is összekeverjük egy m�sik

t�lb�n. A sz�rítottp�r�dicsomos fűszerkeveréket pedig egy h�rm�dik t�lb�

tesszük, és összekeverjük � p�rmez�n m�sik felével.

3 A s�jtot tíz, körülbelül 1x1 cm-es kock�r� v�gjuk, � b�cont/sz�l�mit pedig tíz,

körülbelül ugy�nekkor� d�r�br� v�gjuk. Ezut�n kikenünk egy

koszorúform�t. Pihentetés ut�n újr� �tgyúrjuk � tészt�t, és körülbelül 20

egyenlő �d�gr� osztjuk.

4 Minden �d�got ell�pítunk, m�jd � töltelék köré golyót form�lunk belőle.

Ezut�n bőségesen megkenjük � fokh�gym�s v�jj�l, és belem�rtjuk �z egyik

feltétes t�lb�. Végül � feltétettel felfelé � koszorú form�b� helyezzük. Addig

ismételjük ezt � foly�m�tot, �míg �z összes tészt�golyó � form�b� nem

kerül.

5 Sütés előtt h�gyjuk � tészt�t még kb. 15 percig lefedve kelni. Közben � sütőt

előmelegítjük 180 °C-r� (légkeveréses sütő). A pihentetés ut�n �z �lsó

r�cson kb. 30 percig sütjük � m�jomkenyeret.

TIPP :  H� � sütési idő vége előtt � feltét túl sötét lesz, fedjük le

�lufóli�v�l.


