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1881

Pieczone buteczki z indykiem i
Zurawing
@ 60-75Min @ Q@

Przygotowanie

1 Najpierw przygotowuj butki Buchtel. Aby to zrobi¢, wymieszaj w misce

Sktadniki - llo$¢ oséb: 4 make, mleko, cukier i sél. Powoli rozetrzyj drozdze, dodaj jajka, z6ttkai70 g

¢ = Kotanyi Produkte masta. Za pomoca haka do wyrabiania ciasta w robocie kuchennym powoli
ugniataj ciasto, a nastepnie odstaw je do wyros$niecia pod przykryciem na

Na ciasto 30 minut.

100 ml Mleko 2 Wuytdz naczynie do pieczenia odrobing masta. Ponownie dobrze zagnie¢

1iyzeczka  Cukier ciasto drozdzowe rekami, stolnice lekko posyp maka i uformuj je w dhugi pas.

15 iyzeczki @ Sol Morska Nastepnie pokréj na réwne kawatki i uformuj kulki. Nastepnie kulki utéz w

gruboziarnista jodowana naczyniu do pieczenia i posmaruj pozostatym mastem. Odstaw ponownie na

kolejne 30 minut do wyrosniecia.

20g Swieze drozdze
2 szt Jaja eco 3 W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do 180°, na grzatke gérng i dolng. Posyp
. szczypta soli morskiej i piecz w piekarniku przez 40 minut, az buteczki
1 szt Zottko jaja . . nr 2
nabiora ztotego koloru. Nastepnie pozwdl im ostygnaé.
10g Masto

4 W miedzyczasie resztki migsa mozna pokroi¢ w cienkie plasterki, tak aby
tatwo wypetnity kanapki.

Na nadzienie

8 Iyzek Jurawina z kompotu 5 W matej misce potacz roztopione masto i czosnek, musztarde Dijon i sos

Worcestershire.
8 szt Ser raclette
6 Buteczki Buchtel przekréj w poprzek i napetnij je serem Raclette, migsem i
Resztki indyka lub innego

migsa odrobing sosu zurawinowego. Posmaruj wierzch butek mastem i wiéz

wszystko z powrotem do piekarnika.
3 tyzki Rozpuszczone masto
1.5 lyseczki  Worcester sos 7  Przykryj kawatkiem folii aluminiowej i piecz przez 5-10 minut. Nastepnie
zdejmij folie aluminiowa i piecz przez kolejne 5-10 minut. Regularnie
11yzeczka  Dijon musztarda . .. .
sprawdzaj, czy butki sie nie przypality.
2 szt Zabki czosnku




