Jajka pod beszamelem

Jajka pod beszamelem - klasyka w
nowej odstonie

Jajka pod beszamelem to prawdziwa uczta dla podniebienia! Ten
elegancki przepis %*gczy delikatnos¢ jajek ugotowanych na
twardo z aksamitnym smakiem sosu beszamelowego. Catos¢
dopetniajg aromatyczne pieczarki 1 chrupigce orzechy, tworzac
danie, ktdére zachwyci nawet wybrednych smakoszy.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikdéw klasycznej kuchni w nowoczesnym
wydaniu. Sprawdzi sie zardwno jako propozycja dla wegetarian
szukajgcych petnowartosciowego positku, jak i dla rodzin z
dzieé¢mi, ktdére pokochajg kremowg konsystencje sosu i delikatny
smak jajek. To takze Swietna opcja dla zabieganych oséb -
przygotowanie zajmuje niewiele czasu, a efekt jest naprawde
imponujacy!

Na jaka okazje?

Jajka pod beszamelem doskonale sprawdzg sie jako elegancka
przystawka na rodzinnym obiedzie, element brunchu czy kolacji
ze znajomymi. To réwniez S$wietny pomyst na wielkanocne
$niadanie lub 1lekka kolacje w ciggu tygodnia. Podane z
chrupigcg bagietkg i Swieza satatkg stanowig petnowartosciowy
positek.

Czy wiesz o tym?

Sos beszamelowy, bedgcy podstawg tego dania, wywodzi sie z
kuchni francuskiej i jest jednym z pieciu podstawowych soséw w
klasycznej kuchni. Dodatek Delikatu Knorr nadaje mu gtebi
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smaku, eliminujgc potrzebe uzywania wielu rdéznych przypraw.
Z¥ocisty kolor, ktéry uzyskujemy po zapiekaniu, to efekt
karmelizacji biatek mlecznych w sosie.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowad¢ z dodatkami do tego dania — Swietnie
sprawdzg sie rézne rodzaje orzechéw, a takze Swieze ziota jak
tymianek czy rozmaryn. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do
sosu odrobine startego sera typu parmezan Llub gorgonzola.
Pieczarki mozesz zastgpi¢ innymi grzybami lesnymi dla bardziej
wyrafinowanego smaku.



