Doradca
smaku

Makaron domowy pod beszamelem
ASIA35

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

30 MIN 3-4

SKELADNIKI
maka 50 dag
jaja 3
woda 10 ml
Z6ity ser 150 gram
sél do smaku
masto 2 tyzki
maka 2 tyzki
mleko 0,5 litr
gatka muszkatatowa do smaku
pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wysypac¢ make na stolnice, zrobi¢ dotek w kopczyku, wbic jaja, zagnies¢, osoli¢; w miare potrzeby dolewac po
trochu wody. Ciasto powinno by¢ gtadkie i elastyczne. Odkrawac z niego niewielkie kawatki i podsypujac maka
watkowac je na cienkie placki (ok. 2mm grubosci). Placki przektada¢ na czysta Sciereczke do podsuszenia.
Przesuszone pokroi¢ w 10 cm paski, uktadac jeden na drugim i kroi¢ w dowolnej szerokosci makaron.

Zagotowac 3 litry lekko stonej wody, wrzuci¢ makaron, gotowa¢ do miekkosci. odcedzi¢ i pola¢ zimng woda.

Przygotowa¢ beszamel; w rondelku rozpusci¢ masto, dodaé¢ make, kiedy zasmazka sie spieni i zbieleje, wlac
mleko i gotowa¢ do momentu, az beszamel lekko zgestnieje. doprawic sola, pieprzem i gatkg muszkatatowa.

Makaron przetozy¢ do naczynia zaroodpornego, polaé sosem i posypac z6ttym serem. Zapiekad, poki ser sie
nie zarumieni.



