Szparagi pod beszamelem

Przepis dodany przez uzytkownika trini6

szparagi

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:
- szparagi - 80 dag

- masto - 3 tyzka(i)

- maka - 1 tyzka(i)

- mleko - 2 szkl.

- Smietana - 1/2 szkl.
- z6ttko -

- tarta butka -

- sol cukier -

Etapy przyrzadzania:

1.

Szparagi optukaé, odcig¢ zdrewniate konce. Zagotowac w
garnku wode, posoli¢ , doda¢ 1/2 tyzeczki cukru. Wiozy¢
szparagi, gotowac¢ ok 20 min na matym ogniu. Odcedzic,
trzymac w cieple.

Dwie tyzki masta rozgrza¢ w rondlu
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Doda¢ make, krétko przesmazyc¢

Wla¢ mileko i $mietane, ciggle mieszaja¢, podgrzewaé na
matym ogniu, az sos wyraznie zgestnieje

Zdja¢ z ognia doda¢ zéttko, doktadnie wymieszaé. Sos przyprawi¢ do smaku sola.

Pozostate masto rozgrzac na patelni

L

Dodac¢ butke tartg, smazy¢, az sie zarumieni. Szparagi utozy¢ na talerzu, polac¢ je sosem
beszamelowym, a nastepnie zasmazkg z masta i tartej butki.
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