Selery au gratin

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2241 razy.

2 selery,

1 jajo,

10 dag tartego z éttego sera,
10 dag bufki tartej,

masto,

sol, pieprz

Sos:

1 tyzka masta,

1 tyzka maki,

11 1/2 szklanki mleka,

sol, pieprz

Selery wymy¢ , obra¢ , optukac , witozy¢ do wrzacej, osolonej wody i gotowaé przez 8-10 min. Odcedzi¢ i pokroi¢ na
mate kawatki. Przygotowaé sos, lekko ostudzi¢ , doda¢ roztrzepane jajo, wymieszaé . Wymiesza¢ ser z tartg butka,

dodac sdl, pieprz. Ugotowany seler pokrojony w plasterki utozy¢é warstwa na dnie wysmarowanego mastem
naczynia, posypa¢ serem i butkag tartg. Przektadaé na przemian tak, aby ostatnia warstwa byt ser z tartg butka,
pola¢ sosemi stopionym, nie zrumienionym mastem, zapiec.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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