JERNEJ KITCHEN

CROQUE MONSIEUR (SENDVIC S SUNKO IN SIROM)

Croque Monsieur je sendvi¢ s Sunko, sirom in beSamelom. Izhaja iz Francije in je bogatega okusa. Pecen
Jje v pecici nekaj minut, da se sir stopi.

ZA 2 SENDVICA
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 20  MINUT
PECENJE: 10  MINUT
CAS SKUPA): 40  MINUT

CROQUE MONSIEUR

4 rezine Zito Special Toast

20 g masla

20 g gladke bele moke

200 ml mleka

1 ¢ajna zlicka dijonske gorcice

Y, 7litke muskatnega oreha

4 rezine Gruyer ali Masdamer sira

2 rezini kuhane Sunke ali kuhanega
prSuta

6 Zlic naribanega sira Gruyer ali
Masdamer

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

opekac
kozica

pekac

papir za peko

TOAST
V opekacu kruha do zlatega zape¢emo Zito Special Toast.

BESAMEL

V kozico damo maslo in pristavimo zmeren ogenj. Ko se maslo
stopi, dodamo moko in jo med rednim mesSanjem z metlico
kuhamo 5 - 6 minut pri Sibkem ognju. Med meSanjem vlijemo
80ml mleka, da nastane gladka gosta zmes. Dodamo preostalo
mleko in dobro premesamo. Zacinimo s soljo, poprom, dijonsko
gorcico in nastrganim musSkatnim orehom. Med rednim
mesSanjem in pri rahlem vretju kuhamo Se 6 - 8 minut.
Odstavimo z ognja.

SENDVIC

Na popeéen toast namazemo zli¢ko besamela. Cez toast damo
rezino sira, ez sir pa rezino kuhane Sunke in zopet rezino sira.
Nov popecCen toast premazemo z beSamelom in z njim
pokrijemo Sunko, tako da je beSamel na spodnji strani. Zdaj
premazemo Se zgornjo stran toasta in dodamo tri Zlice
naribanega sira. Sendvi¢ prestavimo na peka¢ oblozen s
papirjem za peko in postopek ponovimo s Se enim sendvicem.

PECENJE

ResSetko damo na sredino pecice in pecico segrejemo na 190
°C. Dodamo sendvica in ju pecemo 10 - 12 minut, da se sir
stopi. Sendvica Se topla postrezemo.
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