Bor A%.s Vad

Mornay mAirtAis

SzerzA' -ka-pA-r-
2007. oktAsber 05. B
UtolsA3 frissA-tA©s 2007. oktA3ber 05.

- 5 dkg liszt

- 7 dkg vaj

-5 .dl tej

- 2 db tojAjssAjrgAijja

- 1 dl tejszA-n

- 5 dkg reszeltA saijt

- sA3, bors, szerecsendiA35 dkg lisztbApl A©s 5 dkg vajbA3l vilAjgos rAjntAjst kA©szA-tAvank, majd folytonos kevergetA©s mel

hozzAjadjuk a tejet A©s lassA° tAYszAfn kb. 10A perc alatt sSA»rA»re beforraljuk. Az A-gy kapott besamel mAjrtAjsba mA©g
melegen belekeverjAYsk a maradA©k vajat AOs a tejszA-nt, sA3zzuk AOs fA»szerezzAvik, majd ha mAjr kA©zmelegre hA»lt,
elkeverjAvk benne a tojAjssAjrgAijkat AGs a sajtot. UtAcbbival meghatAjrozhatjuk a mAjrtAjs karakterA©t. A%on tAfbbnyire eid:
jellegA» saijttal csinAjlom, de goudAjval, illetve szAjrazabb sajtokkal, pA©IdAjul parmezAjnnal is kellemes. PAjrolt hA°sokhozA
A©s zATldsA©gekhezA valA3A nehA©z karakterA» mAjrtAjs, deA hasznAjlhatjuk csApben sAvilt (gratinAjlt) zZAfIdsA©gFACIA
elkA©szA-tA©sAChez is.A BorajAjnlAs:A AlapvetApen a fehA©borokat szereti, de a konkrACt fajtAjt a felhasznAjlt sajtfACle jel/
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