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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

100 ml Mleko

1 łyżeczk� Cukier

1.5 łyżeczki  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

20 g Świeże drożdze

2 szt J�j� eco

1 szt Żółtko j�j�

110 g M�sło

N� n�dzienie

8 łyżek Żur�win� z kompotu

8 szt Ser r�clette

Resztki indyk� lub innego

mięs�

3 łyżki Rozpuszczone m�sło

1.5 łyżeczki Worcester sos

1 łyżeczk� Dijon muszt�rd�

2 szt Z�bki czosnku

Pieczone bułeczki z indykiem i
żur�win�

60—75 Min

Przygotow�nie

1 N�jpierw przygotowuj bułki Buchtel. Aby to zrobić, wymiesz�j w misce

m�kę, mleko, cukier i sól. Powoli rozetrzyj drożdże, dod�j j�jk�, żółtk� i 70 g

m�sł�. Z� pomoc� h�k� do wyr�bi�ni� ci�st� w robocie kuchennym powoli

ugni�t�j ci�sto, � n�stępnie odst�w je do wyrośnięci� pod przykryciem n�

30 minut.

2 Wyłóż n�czynie do pieczeni� odrobin� m�sł�. Ponownie dobrze z�gnieć

ci�sto drożdżowe ręk�mi, stolnicę lekko posyp m�k� i uformuj je w długi p�s.

N�stępnie pokrój n� równe k�w�łki i uformuj kulki. N�stępnie kulki ułóż w

n�czyniu do pieczeni� i posm�ruj pozost�łym m�słem. Odst�w ponownie n�

kolejne 30 minut do wyrośnięci�.

3 W międzycz�sie rozgrzej piek�rnik do 180°, n� grz�łkę górn� i doln�. Posyp

szczypt� soli morskiej i piecz w piek�rniku przez 40 minut, �ż bułeczki

n�bior� złotego koloru. N�stępnie pozwól im ostygn�ć.

4 W międzycz�sie resztki mięs� możn� pokroić w cienkie pl�sterki, t�k �by

ł�two wypełniły k�n�pki.

5 W m�łej misce poł�cz roztopione m�sło i czosnek, muszt�rdę Dijon i sos

Worcestershire.

6 Bułeczki Buchtel przekrój w poprzek i n�pełnij je serem R�clette, mięsem i

odrobin� sosu żur�winowego. Posm�ruj wierzch bułek m�słem i włóż

wszystko z powrotem do piek�rnik�.

7 Przykryj k�w�łkiem folii �luminiowej i piecz przez 5-10 minut. N�stępnie

zdejmij folię �luminiow� i piecz przez kolejne 5-10 minut. Regul�rnie

spr�wdz�j, czy bułki się nie przyp�liły.


