Croque Monsieur - Fransiz Mutfagi
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 adet

Malzemeler:

8 dilim tost ekmegi

8 dilim fime hindi

1,5 su bardagi rendelenmis kasar
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1 su bardagi sut

1 cay kasigi hardal

Karabiber ve muskat

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, sit ve sit Griinleri, hardal.
On Hazirhik:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lctip dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Yesil salatayla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Besamel hazirlayin:

e Tereyaginda unu kavurup sUtl azar azar ekleyin ve hardal, karabiber, muskatla
kivamlandirin.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Sandvigleri kurun:
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e Ekmeklere az besamel slrip fume hindi ve peynir yerlestirin.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

3. Ustiini kaplayin:

e Sandviclerin Ustlne kalan besamel ve peyniri yayin.
e So0s malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

4. Fininlayin:

e 200°C firinda ekmek kizarip peynir kabarciklanana kadar 12-15 dakika pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Besameli cok akiskan birakmamak ekmegin fazla yumusamasini énler.
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