Doradca
smaku

Doradca Smaku VI: Pajda chleba z konfiturg z czerwonej
cebuli i figa, odc. 27

Musztarda czeska
olej do smazenia

mieta

Do smaku

ziele angielskie

SKELADNIKI
Sktadniki
bagietka wieloziarnista
woda 21
wtoszczyzna 1 peczek
cebula 1
rosét warzywny Kucharek
cebula czerwona 5
miéd wielokwiatowy 1 tyzka
skérka z cytryny
ocet balsamiczny 50 ml
boczek wedzony 12 plastréw
ser 26tty 504¢
ser camembert 150¢
masto klarowane 100 g
figi 6

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]!
15 MIN 3.4



gozdziki cate

sol

pieprz czarny mielony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Do garnka wlewamy wode, dodajemy wtoszczyzne i dwie potdwki opieczonej cebuli,
doprawiamy kostkg rosotu warzywnego. Gotujemy, az warzywa beda miekkie.
Czerwong cebule obieramy, kroimy w kostke i przesmazamy na oleju. W trakcie
dodajemy ziele angielskie mielone i sél.

W miedzyczasie przygotowujemy chipsy z boczku. Plastry boczku wyktadamy na
papier i wypiekamy w piekarniku ok. 10 min. w 160 °C.

Do cebuli na patelni dodajemy kolejne sktadniki. Gozdziki mielimy w mtynku do kawy i
okoto pét tyzeczki dodajemy do cebuli. Nastepnie mieszamy i podlewamy bulionem z
garnka (2 chochle). Kiedy bulion odparuje, smak zostanie w cebuli. Nastepnie
dodajemy na patelnie odrobine $wiezo startej skérki z cytryny, octu balsamicznego i
miodu wielokwiatowego. Chwile wszystko razem dusimy. Konfiture przektadamy do
miski i zaczynamy przygotowywac pajdy z bagietki.

Bagietke kroimy pod skosem tworzac dtugie pajdy, ktére trafiaja na patelnie. Najpierw
smarujemy pajdy po obydwu stronach, mastem klarowanym w temperaturze
pokojowej i podsmazamy na rozgrzanej patelni. Kiedy pajdki sie podsmazaja, kroimy
sery.

Ser 26ty (moze by¢ gouda, tylzycki) kroimy na 9 plasterkéw, a serek plesniowy w 9
plasterkéw. Z lodéwki wyjmujemy figi - 6 sztuk i kroimy w ¢wiartki.

Grzanki przewracamy na patelni na drugg strone. Podpieczong strone smarujemy
musztarda, na wierzch kfadziemy po 2 plasterki sera zéttego i camembert. Na sery
ktadziemy konfiture z cebuli oraz chipy z boczku. Gdy serki sie roztopig, grzanki
dekorujemy figami, Swiezg mietg oraz posypujemy swiezo zmielonym kolorowym
pieprzem.



