Doradca

smaku
cykoria pod beszamelem
ALEKSANDRAA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKEADNIKI
cykoria 3 szt
cytrynka
masto 2 tyzki
maka 2 tyzki
mleko 1/4 litra
szynka gotowana 6 plasterkéw

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Gtoéwki cykorii oczyscié, wykroi¢ gorzkie pietki, blanszowaé 3-4 minuty w gotujgcej wodzie z
dodatkiem soli i soku z cytryny. Wyja¢ z wody i ostudzi¢. W rondelku roztopi¢ masto, doda¢ make i
zrobi¢ zasmazke, caty czas mieszajac. Zasmazke rozprowadzaé wlewanym po trochu zimnym
mlekiem, doprowadzi¢ do wrzenia. Przyprawi¢ gatkg muszkatotowa i biatym pieprzem. Sos
beszamelowy gotowac na wolnym ogniu, mieszajac przez ok 5 minut. Na dno naczynia do
zapiekania wla¢ troche beszamelu. Gtéwki cykorii zawing¢ w plasterki szynki po dwa plasterki na
gtéwke. Utozy¢ w naczyniu do zapiekania i zala¢ resztg beszamelu. Zapiekad przez 30 minut w
temp. 180°C.



