Doradca
smaku

Doradca Smaku lll, odc. 23: Zapiekanka z kalafiora i
tososia pod beszamelem

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

Lista sktadnikow

kalafior 1kg

tosos wedzony 2209

ser gruyere 20g

Sos beszamel

masto 409

maka pszenna 409

mleko 500 ml

Do smaku

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
Pieprz biaty mielony Prymat

Ziota prowansalskie suszone Prymat

Sdl morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

Sos beszamel:

W garnku powoli rozpuszczamy masto. Dodajemy make i mieszajac chwile
podsmazamy - ok. 3-4 min (uwazajmy, zeby nie przypali¢ maki - chcemy zachowac jej
jasny kolor). Nastepnie ostawiamy do przestudzenia. Schtodzong zasmazke dodajemy
powoli do podgrzanego mleka. Caty czas mieszamy. Nie dodawajmy od razu catej
zasmazki, ale tyle, aby uzyskac odpowiednia konsystencje sosu. Przyprawiamy gatka
muszkatotowgq, pieprzem biatym i solg morska.

Kalafiora oczyszczamy, myjemy i dzielimy na wieksze rézyczki réwnej wielkosci.
Wktadamy do garnka z zimng, osolong wodg i wstawiamy na ogien. Kalafior gotujemy
al dente. Po ugotowaniu przelewamy zimna woda.

Do foremek do zapiekania wktadamy rézyczki kalafiora. Posypujemy solg, pieprzem
oraz ziotami prowansalskimi.

Kalafior polewamy wczesniej przygotowanym sosem beszamelowym.

Na wierzchu uktadamy tososia pokrojonego w paski i ponownie polewamy sosem.
Nastepnie posypujemy startym serem.

Foremki wstawiamy do gorgcego piekarnika. Wyjmujemy gdy ser sie rozpusci i
przyrumieni (po ok. 9 minutach).

Gotowa zapiekanke podajemy udekorowang listkiem bazylii. Smacznego.



