
Mornay mÃ¡rtÃ¡s
 SzerzÅ‘ -ka-pÃ­r-
2007. oktÃ³ber 05.
UtolsÃ³ frissÃ­tÃ©s 2007. oktÃ³ber 05.

 - 5 dkg liszt

 - 7 dkg vaj
 - 5 dl tej
 - 2 db tojÃ¡ssÃ¡rgÃ¡ja
 - 1 dl tejszÃ­n
 - 5 dkg reszeltÂ  sajt
 - sÃ³, bors, szerecsendiÃ³5 dkg  lisztbÃµl Ã©s 5 dkg vajbÃ³l vilÃ¡gos rÃ¡ntÃ¡st kÃ©szÃ­tÃ¼nk, majd folytonos kevergetÃ©s mellett
hozzÃ¡adjuk a tejet Ã©s lassÃº tÃ¼zÃ¶n kb. 10Â  perc alatt sÃ»rÃ»re beforraljuk. Az Ã­gy kapott besamel mÃ¡rtÃ¡sba mÃ©g
melegen belekeverjÃ¼k a maradÃ©k vajat Ã©s a tejszÃ­nt, sÃ³zzuk Ã©s fÃ»szerezzÃ¼k, majd ha mÃ¡r kÃ©zmelegre hÃ»lt,
elkeverjÃ¼k benne a tojÃ¡ssÃ¡rgÃ¡kat Ã©s a sajtot. UtÃ³bbival meghatÃ¡rozhatjuk a mÃ¡rtÃ¡s karakterÃ©t. Ã‰n tÃ¶bbnyire eidami
jellegÃ» sajttal csinÃ¡lom, de goudÃ¡val, illetve szÃ¡razabb sajtokkal, pÃ©ldÃ¡ul parmezÃ¡nnal is kellemes. PÃ¡rolt hÃºsokhozÂ 
Ã©s zÃ¶ldsÃ©gekhezÂ  valÃ³Â  nehÃ©z karakterÃ» mÃ¡rtÃ¡s, deÂ   hasznÃ¡lhatjuk csÃµben sÃ¼lt (gratinÃ¡lt) zÃ¶ldsÃ©gfÃ©lÃ©k
elkÃ©szÃ­tÃ©sÃ©hez is.Â BorajÃ¡nlÃ³:Â AlapvetÃµen a fehÃ©borokat szereti, de a konkrÃ©t fajtÃ¡t a felhasznÃ¡lt sajtfÃ©le jelÃ¶li ki. Â 
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