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Przygotowanie

Krok 1

Drozdze ucieramy z cukrem, az uzyskamy ptynng konsystencje. Nastepnie
suche skfadniki ciasta mieszamy doktadnie robotem w misce. W trakci
mieszania dodajemy mokre skfadniki i ptynny rozczyn. Ciasto wyrabiamy
robotem na gtadka, jednolitg mase. Obtaczamy doktadnie cate ciasto z kazdej
strony maka. Przektadamy do miski i przykrywamy sciereczkg. Odstawiamy
na 30 minut.

Krok 2

Ciasto ugniatamy na desce oprdszonej maka. Formujemy gruby watek, ktéry
kroimy na 8 réwnych czesci. Z kazdej czesci formujemy okrggta buteczke.
Buteczki uktadamy po okregu w tortownicy nattuszczonej oliwg i oprészone;j
maka, tak by dotykaty brzegéw formy. Posrodku ustawiamy zaroodporna
kokilke. Buteczki nakrywamy Sciereczkg i odstawiamy do wyrosniecia na 30
minut. Pieczemy 35-40 minut w temperaturze 190°C.

Krok 3

Z wierzchu sera camembert Scinamy gére i uktadamy na nim listki tymianku.
Ser przektadamy do dolnej czesci sztywnego opakowania i pieczemy z
buteczkami ok. 5-10 minut. Potéwki fig glazurujemy skérka do géry na lekko
rozgrzanym syropie klonowym przez ok. 30 sekund. Buteczki podajemy z
podpieczonym serem camembert, na ktérym uktadamy potéwki fig.
Winogrona podgrzewamy chwile na rozgrzanym syropie klonowym i
przektadamy do kokilki.
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Osob: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Srednie
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