Doradca
smaku

Kalafior zapiekany pod beszamelem

R'N'G KITCHEN
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 1-2
SKELADNIKI
Sktadniki
kalafior 700-800 g
sél
cukier
masto 1 tyzka (do wysmarowania formy)
Sos
mleko 3,2% 200 ml
masto 2 tyzki
maka 1,5 tyzki
ser kozi 100 g (twardy)
sél
cukier

Pieprz biaty mielony Prymat

Gatka muszkatotowa mielona Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kalafior obratem z lisci, optukatem, usunatem gtab i grube todygi, podzielitem na rézyczki o
$rednicy nie wiekszej niz 4 cm. Zalatem taka iloscig wrzatku, aby woda przykrywata kalafior,
wsypatem ptaska tyzeczke soli, ¢wier¢ tyzeczki cukru. Gotowatem ok. 10 minut. Odcedzitem i
zostawitem na sicie, aby woda odciekfa. Nastepnie utozytem kalafior w posmarowanym mastem
naczyniu zaroodpornym.

Sos beszamelowy: w rondelku roztopitem masto, wsypatem make i podsmazytem 2-3 minuty ( nie
dopusci¢, aby maka sie przyrumienita ). Wlatem wolno mleko, doprowadzitem do wrzenia ciggle
mieszajgc , gotowatem na niewielkim ogniu 5 minut. Doprawitem sola, pieprzem, gatka
muszkatotowg oraz szczyptg cukru.

Sos beszamelowy wymieszatem z serem kozim, startym na tarce o matych oczkach. Zalatem nim
kalafior. Wstawitem do piekarnika nagrzanego do 200 stopni C. i zapiekatem 13 minut, az sos lekko
sie przyrumienit.



