Tdlalas: 4 fore

El&készités: 30 perc

Elkészités: 50 perc

i‘h Kohdri Eva

FOKHAGYMAS SULT CAMEMBERT, GLUTENMENTES FRANCIA
BAGETTEL

Kétféle ember van: aki szeretik a camembert sajtot és aki az illatdt is messzirél elkertili. En az elsé csoport tdbordt ergsitem:
szeretem szendvicsben, rdntva és ez a siilt verzié az egyik legnagyobb gyengém. Gazdagon megtlizdelem fokhagyméval,
rozmaringgal, szérok a tetejére apréra vagott chilit és forrén mdrtogatom bele a ropogés bagettet. Ha mar camembert sajt, akkor
igazi francia bagett jar mellé, természetesen gluténmentesen. A francia kenyérfélék titka a hosszi kelesztési idében rejlik. Ettél
lesz a belezetiik még leveg@sebb, puhdbb. A magas hémérsékleten valé stitéstél pedig a héja ropogds. A bagett tésztdt dagasztds
utdn hitészekrényben kelesztem. A h(it6bél kivéve rogton formédzom és csak addig pihentetem, mig a stité felmelegszik

HOZZAVALOK A 1db chili paprika FRANCIA 20 g cukor

SULT SAJITHOZ 2 s‘zdl fris.,s ro?tnoring BAGETTHEZ 15¢g friss ?leszté’
izlés szerint di6 3 ev6kanal Auchan

1db Auchan 1 evékandl Auchan 500 g Schdr bread mix olivaolaj

camembert olivaolaj liszt 10gs6

4 gerezd fokhagyma HOZZAVALOK A 500 g langyos viz ALLERGENEK

A bagettet el6z6 este dagasszuk be, egy éjszakdt pihentessiik a hiit6ben. Az éleszt6t morzsoljuk a langyos vizben,
keverjik hozzd a cukrot és futtassuk fel pdr perc alatt.

A felfuttatott élesztére mérjik ki a lisztet, a s6t és alaposan dagasszuk meg, kdzben adjunk hozza 2 ev6kandl olivaolajat.

A bedagasztott tésztdt kenjik le alaposan olivaolajjal és tegytik egy akkora tdlba, amibe legaldbb a dupldjdra tud kelni a
tészta. Fedjlik le a tdlat félidval és tegylk egy éjszakdra hiitébe (legaldbb 5 érdra).

A tésztat a hiitébdl kivéve olajos fellileten dvatosan gyurjuk at és osszuk két egyenld részre.

A tésztdkat nyujtsuk ki kb. 35x25 cm-es téglalappd és a hosszabbik oldala mentén csavarjuk fel.

Tegyik a bagetteket stit6papirral bélelt tepsibe, vagjuk be a tetejiiket par helyen és takarjuk le konyharuhdval, amig a
sutét elémelegitjik.

Zuchan



Melegitslk el a stitét 210 fokra és kb. 30 perc alatt sissiik készre a bagetteket.

A camembert sajtot tegyiik egy kis méretd serpeny6be, vagy t(izallé tdlba. A fokhagyma gerezdeket pucoljuk meg és
vdgjuk ket hosszdban félbe. A rozmaringot mossuk meg és vdgjuk fel 1-2 cm-es darabokra. A chilit vagjuk apré
kockdkra.

A camembert tetején éles késsel vdgjunk mélyedéseket, tlizdeljiik ezekbe a fokhagymat, a rozmaringot. A sajt tetejét
sz6rjuk meg az apréra végott chilivel, tegytink rd izlés szerint di6t.

200 fokra elémelegitett stitében 15-20 perc alatt slisstik meg.

Tdlalhatjuk melegen, bagettel mértogatva, de akdr hidegen, kenyérre kenve is fantasztikus csemege.
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