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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

1 kg J�gnięcin� z kości�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 G�rść bułki t�rtej z

bi�łego chleb�

N� H�rissę

25 g  Chili Peperoncini c�łe

20 g  Czosnek gr�nulow�ny

15 g  Kolendr� c�ł�

15 g  P�pryk� Słodk�

mielon�

10 g  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

N� chlebek Pit�

500 g M�k�

300 ml Letni� wod�

10 g  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

10 g Świeże drożdze

20 g Oliw� z oliwek

N� słodkie ziemni�ki

4 szt Słodkie ziemni�mi b�t�ty,

średnie

200 g Śmiet�n� kremówk�

N� B�b�g�noush

2 szt B�kł�ż�n duży

3 łyżki Oliw� z oliwek

2 łyżki T�hini

0.5 szt Cytryn�

3 łyżki N�sion� sez�mu,

J�gnięcin� z chlebkiem Pit�,
B�b�g�noush i b�t�t�mi

100—120 Min

Przygotow�nie

1 Drożdże rozpuść w letniej wodzie.

2 W dużej misce wymiesz�j m�kę z rozpuszczonymi drożdż�mi.

3 Ugni�t�j r�zem z sol� i oliw� z oliwek, �ż będzie gł�dkie. Przykryj i odst�w n�

godzinę do wyrośnięci�.

4 B�kł�ż�ny przekrój wzdłuż n� pół i n�kłuj widelcem.

5 Ułóż przecięciem do dołu n� bl�sze do pieczeni� i grilluj w temper�turze

200°C przez około 35 minut. Skór� powinn� st�ć się pom�rszczon� i ciemn�.

6 Niech b�kł�ż�ny ostygn�, � n�stępnie zeskrob mi�ższ.

7 Ci�sto podziel n� 8 części, uformuj kulę. Przykryj i ponownie odst�w do

wyrośnięci� n� 30 minut.

8 Zmiksuj b�kł�ż�ny ze wszystkimi skł�dnik�mi (poz� sez�mem) w blenderze.

Przed pod�niem dopr�w do sm�ku przypr�w�mi i posyp sez�mem.

9 Dokł�dnie umyj słodkie ziemni�ki i grilluj w temper�turze 200°C n�

pośrednim ogniu. Po około 30 minut�ch powinny być n� tyle miękkie, że

możn� je bez trudu otworzyć.

10 Kulki ci�st� rozw�łkuj w�łkiem n� grubość 1 cm. Przykryj i ponownie odst�w

n� 15 minut do wyrośnięci�.

11 Rozgrzej k�mień do pizzy n� m�ksym�lnym ogniu. Piecz pl�cki z ci�st� n�

k�mieniu do pizzy przez 3-4 minuty z k�żdej strony.

12 Oczyść j�gnięcinę i osusz p�pierem kuchennym. N�trzyj sol� morsk�.

13 Mięso grilluj w temper�turze 200°C, od cz�su do cz�su obr�c�j�c, przez 10

minut.

14 Zmniejsz temper�turę do 150°C i piecz n� wolnym ogniu, �ż do osi�gnięci�

temper�tury wewnętrznej 57°C.

15 W międzycz�sie pokrój słodkie ziemni�ki i n�pełnić je crème fr�îche.

16 Wymiesz�j bi�ł� bułkę t�rt� z miesz�nk� H�riss� i obtocz w niej grillow�n�

j�gnięcinę.
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podpieczone

1 łyżeczk�  Kmin Rzymski mielony

(Kumin)

1 łyżeczk�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 szczypt�  Chili miesz�nk�

przypr�w

0.5 łyżeczki  Czosnek gr�nulow�ny


