Doradca
smaku

Szparagi w sosie beszamelowym

DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
szparagi biate 1 peczek
szparagi zielone 1 peczek
sol 1 szczypta
cukier 1 szczypta
mleko 1 szklanka
mast 1 tyzka
sok z cytryny 2 tyzeczki
maka pszenna 1 tyzka
gatka muszkatotowa Prymat 1 szczypta
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sos: 1 szklanka mleka, 1 tyzka masta, 2 tyzeczki soku z cytryny, 1 tyzka maki pszennej szczypta
gatki muszkatotowej Prymat, sél, pieprz czarny mielony Prymat

Szparagi obra¢, optukad, odcig¢ tykowata dolng czes$¢ pedu. Ugotowad na stojgco w lekko
posolonej i postodzonej wodzie. Odcedzi¢, na chwile zanurzy¢ w zimnej wodzie i pokroi¢ na
trzycentymetrowe kawatki.

Przygotowac sos: masto roztopi¢, wymiesza¢ z maka, lekko podsmazy¢, nie rumienié, porcjami
wlewad zimne mleko i mieszajac gotowac na matym ogniu 5-7 minut. Sos przyprawic sola,
pieprzem czarnym mielonym i sokiem z cytryny.



