Zapeceni karfiol u kremastom sosu

teZina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1glavicaod 1/2 kgkarfiola
¢ 100 gsuhomesnatog (po izboru)
e 1 kaSicicasoli

Preliv:

e 200 mlkrema za kuvanje

200 mimleka

100 mljogurta

60 mlulja

ljae

2 kaSikebrasna

1 kaSicicakarija

2 kasSikerendanog parmezana
1 kasicicasuvog biljnog zacina
1/2 kaSicicemlevenog bibera

Ostalo:

o 2 kaSikeprezli
¢ 100 grendanog kackavalja (gauda...)

Priprema



Karfiol iskidati na cvetovei staviti ga u dublju posudu. Staviti i lisce karfiola. Naliti sa vodom, posoliti i staviti
daprovri (poklopljeno). Od momenta kljucanja kuvati na srednjoj temperaturi pet minuta. Zatim, karfiol i lisce
procediti. LiSce sitho iseckati. Cvetove karfiola, ako su krupni, preseci napolaili nacetvrine.

Ja sam jelo spremala u tepsiji precnika 24 cm. Tepsiju malo podmazati uljem i poreati karfiol. Preko staviti
iseckano lisce i suhomesnato iseceno natrake (mozete gaiseci i nakockice...).

Preliv: Sve sastojke za preliv staviti u vanglicu i zicom za mucenje dobro gediniti. Probati dali treba dodati joS
suvog biljnog zacina. Preko pripremljenog karfiola sipati, svuda, ravnomerno preliv. Preko preliva posuti prezle
i nakraju posuti ravnomerno rendanim kackavaljem (kackavalj stavite po izboru).

jelo u, prethodno zagrejanu, rernu na 200 stepeni da porumeni. Ostaviti da se prohladi, iseci i posluziti uz salatu
po Zelji.

Savet



