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Flszeres-t6ltott bagett
@ 30—35Perc @ D

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Els6ként melegitsd elb a stit6t alsé-felsd silitésen, 200°C-ra. Ezutan mosd
meg a friss metél6hagymat, petrezselymet és kaprot, majd konyhai
papirtorlével tapogasd szérazra. A friss metél6hagymat, a petrezselymet és

2

a kaprot apritsd finomra. A fliszernévényeket tedd félre a késébbi feltéthez.

A puha vajat jél keverd &ssze a fokhagyma granuldtummal, a Kotanyi
fliszerekkel, egy csipet séval és borssal. Hagyd az egészet rovid ideig azni.

6 ek Friss petrezselyem
3db Bagett A kdvetkezs 1épésben tisztitsd meg és szeleteld finomra a gombéat. Ezutan a
40 bubha vai szalonnakockéakat egy serpenyében kevés olajon silisd ropogésra, majd add
g uha vaj . e o e . " NP
hozza a gombat, és piritsd meg azt is. Most fliszerezd egy kis séval és
6 ek Friss metél6hagyma borssal
6 ek Friss kapor . . ,
Vagd fel a camembert sajtot szeletekre. A bagettet most mar meg lehet

009 Camambert télteni, vagyis 3 cm-enként atlésan vagd be, és kissé hajtsd szét. Fontos,
1509 Baconkocka hogy a bagettet ne vagd at teljesen, hogy jél meg lehessen tdlteni.
' szdl Ujhagyma Mindenhol kend meg a flszeres és fokhagymas vajjal. Ezutan rakj
10 fej Gomba mindegyik vagéasba egy szelet Camembert sajtot, egy kevés felkockazott
1.5 tk ¢ Fokhagyma szalonnat és néhany szelet gombat. Ezutan a bagettet stitépapirral bélelt

granulatum tepsin kb. tiz percig slisd, amig ropogés lesz. A sajtnak meg kell olvadnia.
6 ek ¢ Metéishagyma, Kézben az Gjhagymat szeleteld fel.

szeletelt Szérd meg a maradék szalonnakockékkal, friss fliszernévényekkel és
6 ek ¢ Petrezselyem, szeletelt Ujhagymaval, majd talald.
6 ek ¢ Kapor, szeletelt
1 csipet ¢ Tarkabors, egész
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
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