Suflet serowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2180 razy.

4 porcje

200 ml mleka

1/2 cebuli pokrojonej w plasterki

1 marchew pokrojona w plasterki

11is¢ laurowy

6 ziaren czarnego pieprzu

25 graméw masta

2 tyzki maki

2 tyzeczki musztardy typu Dijon

1 tyZzeczka pieprzu typu cayenne

sél

4 cate jajka rozdzielone i dodatkowo jedno biatko

75 g drobno utartego ostrego sera

1 tyzka tartej butki wymieszana z 1 tyzkq startego parmezanu.

Zagotuj mleko z przyprawami, zestaw z ognia i pozostaw pod przykryciem przez pét godziny. Odcedz i

odstaw do ostygniecia. Rozpus¢é masto, dodaj make i musztarde i gotuj przez 1 minute. Powoli wlej mleko i ciagle
mieszajgc doprowadz do wrzenia, a pdz niej gotuj na wolnym ogniu do momentu uzyskania jednolitej, gestej
masy. Nie zaprzestajac mieszania, wsyp ser. Ubij biatka na piane. Jedng tyzke piany wymieszaj z sosem, a
nastepnie mieszajgc catg mase przelej do naczynia z piang. Wszystko wlej do Zzaroodpornego naczynia (1,25 1),
posyp tartg butka i wstaw do piekarnika, podgrzanego do 180 stopni. Piecz 40 minut. Podawaj natychmiast

po upieczeniu. Ser z6tty jest dobrym Z rédtem wapnia i biatka. Naczynie z masg ustaw stosunkowo nisko w
piekarniku, aby zostawi¢ miejsce dla rosnacego sufletu.
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