Doradca

smaku

Polskie warzywa zapiekane z serowym beszamelem

-

SKEADNIKI

kalafior

brokut

marchewka
pietruszka

cebula

groszek konserwowy
masto

Ziota prowansalskie suszone Prymat

Do smaku:
pieprz kolorowy

Przyprawa do potraw Kucharek

Sos serowo-beszamelowy

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
mleko

masto

maka

ser zoity
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ILOSC

CZAS
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4

1/2 gtowki
1/2 gtéwki
3 sztuki

1 sztuka

1 sztuka

1 puszka

100 gram

0,5 litra
100 gram
100 gram

50 gram



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie warzywa umy¢ pod biezacg wodg i osuszy¢. Rozpusci¢ masto, po trochu dodawa¢ make,
chwilke smazy¢ i wlewad mleko, doprawic¢ gatkg muszkatotowa, solg i pieprzem, zagotowaé,
ewentualnie zmiksowad blenderem. Marchewke i pietruszke obra¢, nastepnie zetrze¢ na tarce o
duzych oczkach. Kalafiora i brokut podzieli¢ na mniejsze czastki (rézyczki), cebule pokroi¢ w
pidrka, a groszek/kukurydze odsaczy¢ z zalewy. Zaroodporng forme posmarowa¢ mastem, utozy¢
brokuty z kalafiorem, rozktadajac na nim ptatki masta, wytozy¢ startg marchewke, pietruszke,
piérka cebuli i groszek/kukurydze i ponownie potozy¢ ptatki masta. Wierzch doprawic solg oraz
pieprzem oraz obficie posypac ziotami prowansalskimi.

Zapiekac ok. 15 minut w temperaturze 170°C. Po 15 minutach warzywa posmarowac
beszamelem, wstawi¢ ponownie do piekarnika i zapieka¢ kolejne 15 minut, po czym obficie
posypac startym, zéttym serem i wstawi¢ na ok. 10 minut az wierzch bedzie ztoto-rumiany.
Zapiekanke podawac z grillowana rybg lub filetem z indyka.

Kucharek radzi:

1. By unikna¢ grudek w beszamelu, przed wlaniem pierwszej porcji mleka, make i masto nalezy
wymieszac tak, by miaty forme pasty. Mozna poméc sobie blenderem.

2. Gestos¢ beszamelu powinna sie rézni¢ w zaleznosci od tego, do jakiej potrawy bedzie
wykorzystany. By byt bardziej ptynny, wystarczy doda¢ wiecej mleka.

3. Wyrazistego smaku naszym warzywom doda oczywiscie Przyprawa do potraw Kucharek.



