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PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

Makraon 250 ¢

mieso mielone wotowe 250¢

przecier pomidorowy maty

pieczarek (Swiezych lub ze stoika) 100 g

pieprz, sol, gatka muszkatatowa szczypta

masto 20¢g

maka tortowa 3 tyzki

ser z6tty 100 (tarty)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

-MAKARON GOTUJEMY ODCEDZAMY, MIESO MIELONE PODDUSZAMY NA PATELNI
Z DODATKIEM CEBULI DROBNO POKROJONE], DODAJEMY DO TEGO PIECZARKI
POKROJONE W PLASTERKI, WSZYSTKO ODSTAWIAMY PO PODDUSZENIU.

-W NACZYNIU ZAROODPORNYM UKLADAMY WARSTWE MAKARONU NASTEPNIE
WARSTWE MIESA MIELONEGO Z PIECZARKAMI | CEBULA.

-SMARUJEMY PRZECIEREM POMIDOROWYM | TAK ROBIMY KILKA WARSTW.
-ROBIMY SOS BESZAMELOWY:

GOTUJEMY W GARNUSZKU WCZESNIE] ODMIERZONA SZKLANKE MLEKA

W NASTEPNYM NACZYNIU ROZTAPIAMY MAStO | DODAJEMY MAKE, WSZYSTKO
MAKE ROZPUSZCZAMY Z MASLEM NA JEDNOLITA KONSYSTENCJE

-DOLEWAMY DO MAStA | MAKI MLEKO, CIAGLE MIESZAJAC NA MALYM OGNIU
DODAJEMY GALKE MUSZKATOLOWA AZ SOS ZGESTNIEJE.

-GOTOWY SOS BESZAMELOWY ROZSMAROWUJEMY ZNA WCZESNIE]
PRZYGOTOWANE) ZAPIEKANCE, WSZYSTKO WCZESNIE] PRZYPRAWIAMY
PIEPRZEM | SOLA,

WSZYSTKO POSYPUJEMY SEREM | WSTAWIAMY DO PIEKARNIKA

NASZA ZAPIEKANKE NA 25 MIN | PIECZEMY W TEMP. 180 STOPNI






