I I Danie z gruszek i sera roquefort

Smaczna, klasyczna zapiekana potrawa francuska
Skiadniki na 4 porcje Czas przygotowania: 30 minut Czas gotowania: 40 minut

12 kromek biatego chleba (okoto 300 g)
— chleb musi by< lekko czerstwy
125 ml wytrawnego, biatego wina
750 g gruszek

100 g startego sera typu gouda
160 g sera typu roquefort

100 g szynki

2 jajka

125 ml Swiezej Smietanki

125 ml mleka

sol i pieprz do smaku

80 g masta

Fﬂh*ﬂuj,,[

!

—
miseczka
do wymieszania
skhadni kiw

Wnetrze naczynia zarood pormego

pokryj dosC grubg (okoto 5 cm)warstwg
miekkiego masta (30 gl. Ma dnie naczynia
ubdz jedna warstwe z kromek chleba.

Kromki chleba pokrop okota 60 ml
biategowina.

Obierz gruszki, usufi z nich gniazda
nasienne, nastepnie pokrdj jew plastry.
Gruszki obhiz serem gouda.

serroquefort pokrdj w kostki, potowe
bz na pierwszej warstwie chleba
W naczyniu zaroodpomym.

szynke pokrdjw plastry, ubde j3
W naczyniu zaroodpomym.

W naczyniu zaroodpormym utd nastepng
warstwe z kromek chleba. Chleb pokrop
resztky biatego wina.

8 nNawierzchuwa rstwy umiesd pozostate

gruszki i roquefort.

9 za pomocy trzepaczki w miseczoe

wymieszaj doktadnie mleko, Smietanke,

jajka, sdl i pieprz. Mieszanka zalej
sktadniki znajdujace sie w naczyniu
Zaroodpormym.

10 piekarnik nagrzej do 200°C. Zapiekaj
potrawe przez 20 minut.

1 Potrawe wyjmij z piekarnika, obhi¢
pozostatymi 50 g masta, nastepnie
Zapiekaj przez 2020 minut, dopdki
sktadniki sie nie zarumieniz.

12 Podawaj z satatka 2 kukurydzy z sosem

vinaigrette i schiodzonymwinem
Sancerme.
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