KUCHNIA FRANCUSKA — FRANCJA POENOCNA OD BRETANII PO ALZACJE

NALE SNIKI GRYCZANE Z SOSEM MORNAY

skiadniki na nalesniki (na 16 sztuk): 200 g maki gryczanej, 90 g maki pszennej, 1 jajko, 500

ml mleka, szczypta soli, olej do natluszczenia patelni 50 g masta

Zmieszac ze soba oba rodzaje maki. Nastepnie dodac jajko i mleko wyrobi¢ ciasto. Posoli¢.
Jesli ciasto wyjdzie zbyt geste, rozrzedzi¢ odrobing wody. Ciezka, zeliwng patelnie
posmarowac olejem przy pomocy pedzelka (lub recznika papierowego) i rozgrza¢. Nabrac
pét chochli ciasta i rozprowadzi¢ kolistymi ruchami po patelni. Smazy¢ z obu stron przez
okoto 2 minuty. Na kazdym nalesniku potozy¢ kawatek masta wielkosci orzeszka laskowego,
nastepnie ztozy¢ je w koperte i trzymac w cieptym piekarniku, dopoki wszystkie nalesniki nie

zostang usmazone. Podawac z sosem Mornay.

skiadniki na sos Mornay (4 porcje): 30 g masta, 40 g maki, 500 ml mleka, 100 g tartego sera

gruyere (lub ementalera), 5 plastrow szynki pokrojonej w kostke (najlepiej gotowanej), 400 g

pieczarek pokrojonych w plasterki i podduszonych i podduszonych, sol, $wiezo zmielony

pieprz

Roztopi¢ polowe masta w garnku, doda¢ na raz make i przyrumienié, ciagle mieszajac.
Stopniowo dolewa¢ mleko, wymieszaé je z maka za pomocag trzepaczki do piany
i zagotowa¢. Doda¢ ser i dokladnie wymieszaé, nie pozwalajgc by powstaly grudki.
Ewentualnie dola¢ nieco mleka. Gotowa¢ na wolnym ogniu przez 10 minut, od czasu do
czasu mieszajgc, dodacC reszte masta. Zmniejszy¢ ogien, by sos nabrat konsystencji

Smietany. Szynke i pieczarki wymieszac z sosem, doprawic solg i pieprzem.

UWAGA: Ten sos pasuje do kazdej potrawy macznej, np. klusek, kopytek, a takze do

ziemniakow i niektorych warzyw, np. pora.



