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Kozlarze w sosie beszamelowym

ilos¢ porcji 8 czas 30 minut trudnos¢ tatwe koszt sredni

Potrzebujemy
ilos¢ jm produkt komentarz
500 gram grzyby
1 szklanka mleko
40 gram masto
1 szt ,gatka muszkatotowa,
3 tyzki maka pszenna
1 szklanka bulionu
1 szt cebula
tymianek

Przepis Grzyby pokroi¢ w wieksze kawatki i udusi¢ na potowie masta. W tym czasie przygotowac sos beszamelowy: drobno
posiekang cebulg usmazy¢ razem z resztg masta. Rozmieszac z maka i zasmazy¢ nie rumienigc. Wla¢ mleko oraz bulion,
przyprawic¢ szczyptg tymianku i zagotowad, dodacd grzyby, sél i gatke muszkatotowa, wymieszad. Ciggle mieszajac ogrzewad
jeszcze 5 min. Podawac z ziemniakami. Sktadniki

500 g grzybdéw,1 szkl. mleka,40 g masta,gatka muszkatotowa,tymianek,olej do smazenia,3 tyzki maki,1 szkl. mleka,1 szkl.
bulionu,1 cebula.
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