Jak na besamel
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BeSamel je skutecné jeden z nejduilezitéjsich polotovard v kuchyni.
Naucime vds drobnymi kouzly z beSamelu vytvofit omdacky a polévky.

Zakladni postup pfipravy

becameln

Zakladni recept
na 11 hustého besamelu.
7,5d| mléka

kofeni (do om y
muskatovy ofisek, do polévek

1 bobkovy list, 5 kulicek ¢erného
celeho pepfe a 2 kulicky nového
P

Pfichystéme si vdechny suroviny.

V rendliku rozpustime mdslo, pfisy-
peme hladkou mouku a nechdme ji
zpénit. Stale michame metlickou.
Do horké mouky s maslem pfilijeme
studeneé mléko a vée dobfe rozile-
hame. Privedeme k varu, ztlumime
plamen a za ¢asteho michdni
vaiime nejmeéné 10 minut. Davame
pozor, aby se omacka nepfipdlila.
Pokud se v omdcce vytvofi Zmolky,
precedime ji. Prilijeme smetanu,
promichame a kratce povafime.
Na zavér omacku lehce osolime

a ochutime kofenim.

Polévky z beSamelu

FRANKFURTSKA: 1/21 bedamelu, 100g
parku nebo klobdsy, 7dl vyvaru nebo vody,
2 lzice oleje, 2 lzice mleté papriky, sekana
petrielka, mlety pepf, sul
Parek &i klobdsu pfekrojime podélné na polo-
viny a pak jesté pfiené nakrdjime na tenkeé

pulmésicky. V hrnci rozehfejeme olej a nakrdje-

nou uzeninu na ném orestujeme. Zapradime ji
paprikou, ihned zalijeme vyvarem nebo vodou
a kratce povafime. Pfiddame hotovy besamel,
prodlehdme, dochutime soli a pepfem a krat-
ce povafime. Na zavér do hotove polévky
vmichdme nasekanou petrZelku. Polévka bude
pikantni s pfidanim tabasca.

KULAIDA: 1/21 beSamelu, 200g &erstvych
hub, 2 stredné velké brambory, 1 natvrdo
uvafené vejce, 1 cibule, 1 svazek &erstvého
kopru, 2 lzice oleje, st'ava z 1/2 citronu,

5 kulicek celého pepie, 2 bobkové listy,

4 kulicky nového kofeni, 1 IZzicka kminu, sol
Houby otistime, nakrdjime je na vétsi kousky
a vloZzime do hrnce. Viechno kofeni povafime
10 minut v 5dl vody a vznikly vyvar slijeme
pfes sitko do hrnce na houby. Brambory olou-
peme, nakrdjime na kosticky o strané asi 1cm,
pridame do hrnce k houbdm a vée uvafime
domékka. Vodu podle potfeby dolévame.
Cibuli oloupeme, nakrdjime nadrobno, zesklo-
vatime ji na rozpdleném oleji a pfidame do
hrnce k houbam a bramboram. Vlijeme hotovy
besamel, dobfe vie rozmichdme a 10 minut
povafiime. Hotovou polévku dochutime soli

a citronovou $tdvou, na zavér vmichame Cer-

stvé nasekany kopr a nakrajené vafené vejce
a ihned podavame.

SMETANOVA HOUBOVA: 1/21 besamelu,
2dl vyvaru nebo vody, 100g Zampiond,
1 svazek patiitky, 2 lZice oleje, trochu mléka
(nemusi byt), citronova §t'ava, mlety pepf, sol
Ocisténe a omyte zampiony nakrajime na
platky, osolime a kratce orestujeme na oleji.
Zalijeme je 2dl vody a 15 minut povafime.
Prfidame bedamel, polévku pripadné jesté
zjemnime mlékem, dochutime ji citronovou
st'avou, soli a pepfem a na zdavér vmichame
jemné nakrdjenou pazitku.

ZELNA CERVENA: 1/21 besamelu, 100g
klobasy, 1 sterilované zeli, 1 vétsi brambo-
ra, 2 lzice octa, 1 lzice polévkového kofeni,
2 feferonky ptaci oko, 2 Izice mleté sladké
papriky, 2 bobkové listy, 1 IZicka Cerstvé
majoranky, 1/2 IZzicky mleté palivé papriky,
Spetka kminu, mlety pep¥, sol
Zeli propereme pod studenou vodou a pfe-
krajime. Vlozime je do kastrolu, podlijeme
vodou, pfidame bobkové listy a kmin a 5 minut
povafime. Brambory oskrabeme, nakrdjime na
kosticky a uvafime zvlast’ ve vodé domékka.
Pak je pfiljeme i s wyvarem do zeli a vmicha-
me besamel. Klobdsu oloupeme a nakrgji-
me na drobné kostitky. Orestujeme ji spolu
s nakrdjenou feferonkou na oleji, pfidame oba
druhy papriky, promichdme a zalijeme ihned
vodou. Paprikovou smés s klobasou vmichame
do polévky, dochutime ji octem, pepfem a soli
a na zdvér pfidame éerstvou nadrhnutou majo-
ranku a polévkove kofeni.







