Pljeskavice u besamel sosu

tezina: srednje
za: 0 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Zapljeskavice:

500 gmlevene junetine
500 gkrompira
3crnaluka

2-3 cenabelog luka
2jgjeta

3 kasSikebrasna

so

suvi biljni zacin

biber

suseni perdun

ZabeSamel sos:

maloputera

1/2 Imleka

200 mlpavlake za kuvanje
2 kasikebrasna

so

biber

200 gkackavalja

Priprema

Krompir oguliti i izrendati. Crni i beli luk iseckati. Staviti u ciniju mleveno meso, izrendan krompir, crni i beli



luk, jgja, brasno, zacinei sveizmesati. Formirati pljeskavicei peci u zagrejanom ulju da uhvate lepu boju (ne
trebaih prziti dugo, jer se posle peku). Vaditi ih u pleh u kom ce se peci.

BeSamel sos. Ulju u kojem su se prZzile pljeskavice, dodati malo putera. Kada se istopi dodati 2 kaSike brasna i
kratko proprZiti, nakon toga sipati mleko, pa pavlaku za kuvanje i zacine. Kuvati nalaganoj vatri dok se ne
zgusne (oko desetak minuta).

BeSamel preliti preko pljeskavica, pa odozgo nabacati prethodno isecene kockice kackavalja. Staviti urernu i
peci 45 minutana 200 C.

Savet

Prijatno!



