Mac&Cheese
Hlavni jidlo (vytvoril*a Petr Herold)
mnozstvi (na 13.0

nazev porci)

Téstoviny 1.6 kilogramy makarony/kolinka

Mléko 780 mililitry

fipadné mix s levnéjsim
Cheddar 624 gramy p, P J
syrem

Mouka - hladka 104 gramy

Maslo 78 gramy na beSamel + na vymazani
Koreni - paprika

,I papn 1.6 gramy

uzena

Dijonska horcice 5.2 Cajové lzicky

Jarni cibulka k podavani

Ssal

Muskatovy orisek
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navod k pripravé

1) Téstoviny uvarte na skus. Poté je slijte a dejte do vetsi misy.
2) Pekac vymazte maslem. Syr nastrouhejte najemno a dejte stranou.

3) V hrnci zpénte maslo. Poté prisypte mouku a michejte 2 minuty. Nasledné prilijte
mléko a za stalého michani varte 3 minuty na mirném ohni. Jakmile mléko
zhoustne, pridejte dvé tretiny nastrouhaného syra, spetku muskatového ofrisku,
horcici, Spetku soli a na nizké teploté michejte, dokud se syr nerozpusti.

4) Dvé tretiny hotového beSamelu smichejte v mise s uvarenymi téstovinami. Ty
premistéte do vymazané zapékaci misy, zalijte zbylym beSamelem a viozte do
trouby rozehraté na 250 °C. Nechte zapéct 8 minut, poté posypte zbylym syrem,
teplotu snizte na 200 °C a pecte dalSich 8-10 minut dozlatova. Hotové makarony
ozdobte nakrajenou jarni cibulkou.

ukoly

recept nema ukoly
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