Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

6 tyzek
3 szt
240g
6 tyzek
6 tyzek
400 g
150 g

4 szt

10 szt

1.5 tyzeczki
6 tyzek

6 tyzek

6 tyzek

1 szczypta

1 szczypta

Swieza pietruszka

Butka francuska

Masto

Swiezy szczypiorek
Swiezy koperek

Ser Camembert

Smazony boczek plasterki

Mioda cebulka ze
szczypiorkiem

Grzyby

¢ Czosnek granulowany
Szczypiorek

¢ Pietruszka zielona cigta
4 Koper ciety

¢ Pieprz Kolorowy
ziarnisty

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

(KOTANYI

1881

LZiotowa Bagietka z nadzieniem
@ 30-35Min @D

Przygotowanie

1 Pierwszym krokiem jest rozgrzanie piekarnika do 200°C z grzaniem gérnym
i dolnym. Nastepnie umyj $wiezy szczypiorek, natke pietruszki i koperek i
osusz kawatkiem recznika kuchennego. Szczypiorek pokréj w cienkie
pierscienie, a pietruszke i koperek drobno posiekaj. Zachowaj ziota do
pézniejszego posypania.

2 Dobrze wymieszaj migkkie masto z proszkiem czosnkowym, ziotami Kotanyi,
szczypta soli i pieprzu. Pozwdl, aby wszystko krétko sie zagotowato.

3 W kolejnym kroku oczysé i drobno pokréj grzyby. Nastepnie na patelnina
odrobinie oleju podsmaz kostki boczku, az beda chrupiace, po czym dodaj
grzyby i réwniez je smaz. Teraz dopraw odrobing soli i pieprzu.

L4 Pokréj Camembert w plasterki. Bagietke mozna teraz napetni¢. Bagietke
nacinamy uko$nie co 3 cm i lekko ja odginamy. Wazne jest, aby bagietka nie
byta przecieta do konca, aby dobrze jg wypetnita. Kazdg przestrzen
smarujemy mastem ziotowo-czosnkowym.

5 Nastepnie w kazdym przecieciu potéz plaster Camemberta, troche
pokrojonego w kostke boczku i kilka plasterkéw grzybdéw. Nastepnie piecze
bagietke na blasze wytozonej papierem do pieczenia przez okoto dziesieé¢
minut, az bedzie chrupiagca. Ser powinien sie roztopié.

6 W miedzyczasie pokréj dymke w cienkie pierscienie. Posyp pozostatym
pokrojonym w kostke boczkiem, §wiezymi ziotami i dymka i podawaj.



