Buteczki z pieczonym serem camembert

iyl

8 porcji 2 godziny 20 minut

Lista sktadnikow

=

400 g maki pszennej

18-20 g Swiezych drozdzy lub 7-8 g suszonych drozdzy
2 tyzeczki soli

15 g cukru

2 tyzki miekkiego masta

50 ml mleka

2 jajka + 1 dodatkowe do posmarowania buteczek
100 ml cieptej wody

1 tyzeczka suszonego rozmarynu

1 tyzka oliwy z oliwek

1 ser camembert w drewnianym pudeteczku

kilka gatazek Swiezego rozmarynu

2-3 zgbki czosnku

. DROZDZE SWIEZE: Do misy robota planetarnego Witt dodaj ciepta wode, mleko w pokojowej

temperaturze, cukier i pokruszone drozdze. Wymieszaj i odstaw na 10-15 minut.

. DROZDZE SUCHE: Przejdz od razu do punktu 3.

. CIASTO NA BULECZKI: Do misy robota planetarnego Witt dodaj make, 2 jajka, rozczyn z

drozdzami (lub suche drozdze), cukier, wode i mleko. Zagniataj z uzyciem koncéwki typu hak,
najpierw dostownie przez minute, aby sktadniki sie potgczyty. Nastepnie dodaj sél, miekkie
masto i rozmaryn. Zagniataj na wysokich obrotach przez 5-6 minut, do momentu az ciasto
bedzie jednolite, zacznie odchodzi¢ od Scianek misy i od spodu, a jednoczes$nie bedzie sprezyste
(pozostanie dos¢ lepkie - to normalne).



4. Zdejmij koncéwke hak, pozostaw ciasto w misie robota (z zatozong ostong gdérng) albo przykryj
je doktadnie folig spozywczg, zeby nie obsychato. Odstaw do wyros$niecia na okoto 1 godzine -
ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosc.

5. SER: Pod koniec wyrastania ciasta przygotuj ser i forme.
Forme do pieczenia lekko nasmaruj oliwg z oliwek.
Ser wyjmij z opakowania, ale zostaw dolng drewniang czes¢ pudeteczka.
Wytnij okrgg z papieru do pieczenia o $rednicy pudeteczka i wytéz nim spéd.
Z sera delikatnie odetnij sama gdrng skdrke.
Do srodka sera wtdz cienkie plasterki czosnku + gatgzke rozmarynu.
Przykryj z powrotem odcietg gérg sera, wiéz do drewnianego pudeteczka i ustaw catos¢ na
srodku formy.

6. Wyrosniete ciasto przetéz na blat (najlepiej lekko nattuszczony oliwg). Podziel na 25-27 réwnych
czesci i uformuj z nich gtadkie kuleczki. Uktadaj je taczeniem do dotu, w odstepach (sporo
urosng). Jesli po wypetnieniu blachy zostanie jeszcze troche ciasta - zréb mniejsze kuleczki w
wolne miejsca. Przykryj sciereczka i odstaw do ponownego wyrastania na okoto 30 minut.

7. Piekarnik rozgrzej do 190°C (g6ra-dot).
Wyrosniete buteczki posmaruj roztrzepanym jajkiem, posyp gruboziarnistg solg (lub ptatkami
soli) i dodaj troche Swiezego rozmarynu.
Wstaw do piekarnika i piecz okoto 20-25 minut, az tadnie wyrosng i sie zrumienia.

8. Buteczki najlepiej smakujg od razu po upieczeniu.
Jesli zostang - mozna je pdzniej odgrza¢ w piekarniku razem z tym samym
camembertem/serem.

Witt



