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Zapékany kvétak s besamelem

Casovéa naro¢nost: 45 minut
Zapékany kvétak

1 kg kvétdk
sul
maéslo na vymazani
pekacku

zelend petrzelka (na
ozdobu)

Besamelova omacka

50 g maslo
50 g hladka mouka
1/21 mléko

sul

1 Spetka  muskatovy oriSek

1 Spetka bily pepr

Postup pripravy

Kvétak ocistime od kostalu a listl, omyjeme a dame ho varit do osolené vody na asi 8 minut. Mezitim si
zactneme pripravovat beSamelovou oméacku: V hrnci rozehrejme maslo a do néj za stalého michani pridavame
prosatou hladkou mouku. Vytvorime svétlou jiSku, kterou zredime mlékem. RozSlehame dohladka metlickou
a za stalého michdani povarime do zhoustnuti (bude to trvat asi 15 minut). Predvareny kvétak mezitim
vyjmeme z vody, nechame okapat a vychladnout. Poté si jej rozdélime na vétsi ruzicky, které naskladéame do
maslem vymazaného pekdcku. Besamelovou oméacku jesté dochutime soli, strouhanym muskatovym orisSkem
a bilym peprem a prelijeme ji pres pripraveny kvétdk. Pekacek vlozime do predem vyhraté trouby na 200°C,
kde nechame zapéct zhruba 15 az 20 minut. Nakonec jiz jen posypeme nasekanou cerstvou petrzelkou a
podavame.



