Zapecenée téstoviny s brokolici a besamelem

https://varimesmarcelou.cz/zapecene-testoviny-s-brokolici-a-besamelem

Kdyz pouZzijeme jako pojivo do zapecenych téstovin beSamel, budou to chutové naprosto jiné
zapecené téstoviny, nez kdyz je budeme zapékat s rozslehanymi vajicky a smetanou. Chutovy rozdil
je propastny a neporovnatelny. Zapecené téstoviny s brokolici a beSamelem jsou tak lahodné, ze uz
pri prvnim ochutnani si reknete: ,Jiné nikdy délat nebudu!”

Na pripravu 6 porci zapecenych téstovin s brokolici a
besamelem budeme potrebovat

» 300 g téstovin (meéla jsem penne a funghettho)

200 g peceného masa (kruti + kralici) nakrajeného na velikost sousta - vegetariani mohou
vynechat

¢ 1 baleni brokolice (7 minut povarené a zchlazené)

e 65 g syru Cedar - nastrouhaného

1 ¢ajovou 1zicku grilovaciho koreni

Pepr

sul

Tuk na vymazani zapékaci misky

Strouhanku na vysypani zapékaci misky

Na besamel

¢ 500 ml studeného mléka (0,5 1)
25 g méasla

30 g hladké mouky

1 bobkovy list

5 strouhnuti muskatového orisku

2 Spetky soli.

Doba pripravy besamelu: 20 minut mirného varu za stalého michani metlou

Doba zapékani: na 200 °C (horni i dolni ohrev) po dobu 35 minut

Postup pripravy zapecenych téstovin s brokolici a
besamelem

Nejprve si pripravime zapékaci misku. Dikladné ji vymazeme tukem (vyborné je sadlo) a vysypeme
strouhankou.

Pak se vrhneme na beSamel. Do kastrulku vlozime méslo a zaCneme nadobu zahfivat (zadny
uspéchany zar). Kdyz se maslo rozpusti, zasypeme ho hladkou moukou a metlou michame priblizné 3
minuty. Vznikne mam svétla jiska.

Jisku zalijeme pripravenym studenym mlékem, promichdme metlou az se jiSka zcela v mléce
rozpusti. Nyni prihodime bobkovy list prelomeny na polovinu, priddme par strouhnuti muskatového
orisku a 2 Spetky soli. Promichdme. Od bodu varu, na opravdu mirném ohni - var na jednu bublinu
(jak by rekla Mina) - michdme a varime 20 minut.


https://varimesmarcelou.cz/zapecene-testoviny-s-brokolici-a-besamelem
https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny
https://www.varimesmarcelou.cz/testoviny/testoviny-penne-se-skvelou-omackou-z-ricotty-platku-cukety-a-kostickami-sunky.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kralik
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/muskatovy-orisek-i-kvet-vonne-koreni-v-nasi-kuchyni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/postrehy/spetka-kapka-kwintlik-zejdlik-historicke-vahove-a-objemove-jednotky-a-dalsi-zanikla-nebo-nepouzivana-slova.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/omacka-besamelova.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/muskatovy-orisek-i-kvet-vonne-koreni-v-nasi-kuchyni.html
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/muskatovy-orisek-i-kvet-vonne-koreni-v-nasi-kuchyni.html

Hladky besamel je zakladem pro chutné zapecené téstoviny. Jeho pripravu snadno
zvladnete.

Horky a uvareny besamel bude mit hustotu jako palac¢inkové tésto a chladnutim mirné zhoustne. I po
odstaveni z ohné ho obcas promichdme, protoze méa tendenci délat na povrchu skraloup a to
nechceme.

Soucasné s varenim besamelu dame ohrivat vodu na téstoviny. Uvarime je dle ndvodu vyrobce.
Pouzila jsem dva druhy, protoze oba mély stejnou délku vareni.

Nyni zapneme troubu na 200 °C (horni i dolni ohrev).

Do vétsi misy nakrajime uvarenou brokolici, priddme nakrajené pecené maso (méla jsem zbytek
kruty a kralika, ale vyborné je i grilované kure) a dvé tretiny nastrouhaného syra. Zbytek si
ponechdme na posypéni. Priddme sul, mlety Cerny pepr a grilovaci koreni a vse dikladné
promichéme.

Nyni prisypeme uvarené a scezené téstoviny a jako posledni prijde uvareny a mirné vychlazeny
besamel (nemusi byt studeny), z kterého jsme odstranili bobkovy list. VSe spole¢né promichame, aby
besamel obalil téstoviny, maso i brokolici.
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Smeési naplnim zapékaci misku, povrch posypeme zbytkem nastrouhaného syra. Zapékaci misku
vlozime do vyhraté trouby na 200 °C. Pe¢eme po dobu 35 minut. Povrch krasné zezlatne.

Po upeceni pokrm nechame mirné vychladnout, abychom si nespalili jazyk a muzeme podavat, treba
s treSnovym kompotem.



