Zraziki po genuensku

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1150 razy.

Kuchnia wtoska

4 plastry grasicy o wymiarach 3x4 cm i grubosci 1 cm, gotowe do smazenia
4 sparzone plastry karczocha grubosci 1 cm

4 plastry borowikéw o wymiarach 3x4 cm i grubosci 1 cm

1 tyzka wazowa gestego beszamelu wzbogaconego 4 z éttkami, 4 tyzkami tartego sera owczego pecorino i
utartg gatka muszkatotowg

60 g masta

2 roztrzepane widelcem jajka

1/2 tyzki wazowej oleju (najlepiej oliwy z oliwek)

sol

czarny pieprz

Grasice lekko podsmazy¢ na masle w ptaskim rondlu, po czym od razu jg wyjaé¢ . W tym samym rondlu podsmazyé
kolejno: karczochy (ktére rowniez nalezy wyjac , gdy tylko sie przyrumienia) i borowiki. Zimny beszamel pokroi¢

na 12 czesci. Kawatki beszamelu naktada¢ na plaster podsmazonej grasicy, nastepnie wcisng¢ je do srodka, a
dotek zamkng¢ . Te czynnos¢ powtarza¢ ze wszystkimi podsmazonymi sktadnikami. Tak powstate zrazy zanurzaé
kolejno w jajku i tartej butce i smazyé w gtebokim ttuszczu na ztoty kolor. Nastepnie utozy¢ je na bibule, by ociekty
z ttuszczu, nadziewa¢ na mate drewniane patyczki, doprawi¢ solg oraz pieprzem i podawa¢ na stoét.

Nades(iall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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