KOHERSEN

Pieczywo z bekonem i serem

TD 6+ porcji 3 godziny

Sktadniki

m 300 g maki m 3,5 gsuchych drozdzy

m 120 ml zimnego mieka m 30 g miekkiego masta

m 40 ml zimnej wody m 6 kawatkow bekonu

m 1jajko m starty ser, ilos¢ dostosuj do swoich potrzeb
m 30 g cukru pudru m Kilka plasterkow szynki, ilos¢ dostosuj do
m 3 gsoli swoich potrzeb

m Jajko do posmarowania

Przygotowanie

Zamocuj topatke do wyrabiania ciasta w kielichu do gotowania.
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? 'Do kielicha do gotowania wtdz 300 g maki, 120 ml zimnego mleka, 40 ml wody, 1 jajko, 30 g cukru pudru, 3 g solii3,5g
L~ J drozdzy."
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3 Wyrabiaj ciasto.
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4 Dodaj 30 g masta.

Wyrabiaj ciasto.
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Przetdz ciasto do duzej miski, zrob z niego kule, przykryj plastikowa folig i pozostaw do wyrosniecia na okofo 1 godzine.

Wyjmij ciasto, rozciggnij, pokrdj na trzy czesci, kazdy po okoto 165 g, przykryj folig spozywczg i odstaw na okoto 20 minut
do ponownego wyrosniecia.

Przetéz wyrosniete ciasto na stot, rozwatkuj jedno ciasto na paski, dodaj troche sera i 2 kawatki bekonu, a nastepnie
ponownie zwin. Wszystkie kawatki ciasta przygotuj jak w poprzednim kroku. Przetdz ciasta do naczynia zaroodpornego i
pozostaw do wyrosniecia na 1 godzine.

Posmaruj wyrosniete ciasta ptynnym jajkiem, a nastepnie posyp je serem i utéz na nich plasterki szynki.

Rozgrzej piekarnik do 170°C, wtéz blache do piekarnika i piec okoto 14 minut (dostosuj czas pieczenia do swojego
piekarnika).

Gotowe do podania! Smacznego!
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