Sampinjoni u beSamel sosu

tezina: lako

za: 3 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gSampinjona

oko 40 gmasti

1 glavicacrnog luka

1 cenbelog luka

1 kaSicicasoli

pr stohvatmlevenog bibera

1 kasicicasuvog biljnog zacina
3 kasSkebradna

6 dimleka

1/2 kaSicicemuskatnog oraha
2 dlkisele pavlake

Priprema
Sampinjone oprati, ocediti i naseckati na listice.
Namasti staklasto proprziti sitno seckan crni [uk.

Dodati iseckan beli luk, paiseckane Sampinjonei prziti uz povremeno meSanje oko 10 minuta. Dodati so, biber i
suvi zacin.



Kadatecnost, koju su pustili Sampinjoni, pocne da se smanjuje, dodati brasno i proprZziti ga kratko, meSgjuci
varjacom.

Nalivati po malo hladnog mleka, neprestano meSgjuci. Kako se sos zgudnjava, dolivati po malo mlekai mesati.
Mleko nalivati sve dok se ne dotera gustina sosa.

Dodati joS malo soli i suvog zacina po ukusu, pa narendati morski orascic.

Kada je dobijena zadovoljavajuca gustina, skinuti Serpu sa plotne, dodati kiselu pavliaku i meSati dok se ne otopi
U SOosul.

Savet

Sampinjoni su neiscrpnainspiracija u kuhinji... pripremljeni u beSamel sosu, uz salatu, mogu biti kompletan
obrok... ili uz komadi pohovanog belog mesa...



