Besamel u pecivu s gljivama

NACIN PRIPREME

% SloZena priprema

VRIJEME PRIPREME

@ < 60 min

BROJ PORCIJA
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Sastojci

Pecivo:

250 g brasna

20 g svjezeg kvasca

35 ml mlijeka

50 g Seéera

3 jaja

120 g omeks$alog maslaca
1 prstohvat soli

1 Zumanjak za premazivanje
Nadjev:

300 g mijesanih gljiva

100 g crvenog luka

50 ml maslinovog ulja

sol, papar

Besamel umak:

50 g maslaca

50 g brasna

300 ml mlijeka

100 ml slatkog vrhnja
2 — 3 reznja ¢eSnjaka
sol, papar

3 — 4 listi¢a bosiljka

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici
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Namrvite kvasac u malo toplog mlijeka uz dodatak malo Secera i brasna. Ostavite na toplom.
Pomijesajte brasno i sol, dodajte jaja, Secer i kvasac, mijesite tijesto i dodajte omeksali
maslac. Tijesto pokrijte €istim ubrusom i ostavite da se dize sat vremena. Premijesite tijesto,
podijelite na 4 dijela, oblikujte okrugla peciva, stavite u namazan i pobrasnjen lim i ostavite da
se dizu sat vremena. Razmutite Zumanjak s malo vode, premazite peciva i pecite na 180 °C
25 — 30 minuta.

Na maslacu zabijelite brasno, dodajte protisnuti ¢esnjak, zalijte mjeSavinom mlijeka i vrhnja,
stalno mijesajte, zacinite solju i paprom, kuhajte dok se umak ne zgusne, 15 — 20 minuta.

Na maslinovom ulju pirjajte sitno sjeckani luk 10 minuta, dodajte nasjeckane gljive, kratko
poprzite, zacinite solju i paprom, dodajte beSamel i kratko prokuhajte. Pecivu nozi¢em odrezite
kapu, izdubite sredinu i napunite nadjevom. Stavite u peénicu i pecite na

180 °C 8 minuta. Pospite listi¢ima svjezeg bosiljka i posluzite.



