Zapekany karfiol

Potrebujeme Postup
* - 1 balenie Karicka Na panvici roztopime maslo, pridame muku a vytvorime
Maxi 250 g zaprazku. Ked ma zaprazka zlatistu farbu, prilejeme
® - hrst strihaného syra mlieko a omacku prevarime. Potom ju dochutime solou,
na posypanie korenim, muskatovym orieskom a pridame 13
* -1 karfiol trojuholnikov balenia Karicka Maxi. Na miernom ohni
* - 2 lyZice masla mieSame, kym sa Karicka Uplne rozpusti, potom ju

- 2 lyZice hladkej miuky  odstavime.

- 1 hrncek mlieka

- muskatovy orieSok

® -sol

® - korenie

* - petrzlenova vnat
alebo iné bylinky na
ozdobu

® - zemiaky

Umyty karfiol rozoberieme na ruzicky, viozime do hrnca,
zalejeme vodou, osolime a varime 5-6 minut. Uvareny
karfiol scedime a ulozime do vymasteného pekaca.

Karfiol zalejeme syrovou omackou, posypeme stridhanym
syrom a pecieme v rure pri 180 stupnoch do zlata.
Ozdobime bylinkami a podavame s varenymi zemiakmi, s
maslom a petrzlenovou vinatou.

Dobrud chut [T]

Tento recept nam posiela: Karicka
naroc¢nost: stredna
cas: 35 min
porcie: 4



