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pomoc

pSgChO ogicznej Podziekuj i przekai darowizng na naszg fundacie!

Pomaz nam wspierac osoby w kryzysie psychicznym.

@ fundacja Przepis byt dia Ciebie pomocny?

Croque monsieur bez cukru - przepis

Kanapke przykrywa beszamel. Szynka trafia do srodka.

Sktadniki
Kanapki

- 4 kromki biatego chleba na zakwasie
- 20 g stopionego masta

- 1 tyzeczka Dijon

- 100 g startego Gruyére

- 4 cienkie plastry wedzonej szynki

Beszamel

125 ml mleka

125 ml Smietanki

- 1 rozgnieciony zgbek czosnku
- 2 liscie laurowe

- 1 posiekana mata cebula

20 g masta

20 g maki

1 czubata tyzeczka Dijon

Swieza gatka muszkatotowa

przyprawy

Dodatek

- 1 tyzeczka Dijon

- 1 tyzka majonezu



Przygotowanie krok po kroku

Przygotowanie

1. Podgrzej mleko, smietanke, czosnek, laur i cebule niemal do wrzenia. Wytgcz na 10 minut;
przecedz, odrzucajgc cebule i laur.

2. Podgrzewaj masto z mgka do ciasteczkowego aromatu. Stopniowo wmieszaj trzepaczkg ciepty ptyn.
tagodnie zagotuj, mieszajgc; dodaj Dijon, gatke i przyprawy. Sos powinien zgestnie¢.

3. Posmaruj chleb stopionym mastem. Zrumien pod grillem mastem ku gorze; wyjmij. Rozgrze;j
piekarnik do 220°C lub 200°C z termoobiegiem.

4. Odwrdé¢ kromki; pokryj cienko Dijon, beszamelem, serem i szynkg. Zt6z kanapki, przykryj sosem i
serem. Piecz 10-15 minut do zrumienienia. Wymieszaj Dijon z majonezem; podaj obok.

Uwagi

Uwaga: Chleb, Dijon, szynka i majonez: bez cukru.

Zrédilo przepisu: https://www.bbcgoodfoodme.com/recipes/perfect-croque-monsieur/



