Francuski bogati tost 1 kolac sa
hiljadu listidéa

Bogati tost — Croque monsieur

BeSamel

500 ml mleka

70 g margarina s maslacem

2 kaSike pSenicnog brasSna

5 kaSicCice muskatnog orascica
kasiCice mlevenog crnog bibera
kasiCice kuhinjske soli
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Za slaganje tosta

10 kriSki tost hleba

140 g topivog kackavalja
5 listova Sunke

20 g dizon senfa

Nacin pripreme

BeSamel sos: U Serpici zagrejati mleko, u drugoj rastopiti margarin i
proprziti brasno. Kada se uprzi brasno dodati toplo mleko i kuvati oko 5
minuta na slaboj vatri, sve vreme meSajué¢i. Zaciniti orascidem, solju i
biberom.

Zagrejati rernu na 180°C. Kackavalj izrendati na krupnije.

Tost poredati u pleh i zapeé¢i u rerni dok ne porumeni. Svako parce nakon
pecenja namazati kaSikom beSamel sosa, zatim staviti Sunku i posuti sirom.
Pokriti drugom kriSkom, staviti malo senfa. Po vrhu obilno staviti beSamel
sos 1 joS malo sira. Pedi 7 minuta, zatim ukljuciti ventilator na rerni i
pe¢i joS 2 minuta. Posluziti secCeno dijagonalno, da se dobiju trouglovi.


https://gastronomad.rs/francuski-bogati-tost-i-kolac-sa-hiljadu-listica/
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Kolac¢ sa hiljadu listova — Mille-feuille

300 g lisnatog testa
2 kaSicCice Secera u prahu

Krem

500 ml mleka

Stapi¢ vanile

Zumanaca

kaSike Secera

kasike pSenicnog brasSna
kaSika gustina
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Preliv

6 kaSika Secera u prahu
1 kaSika vode
kakao prah

Nac¢in pripreme

Lisnato testo odlediti ako je zaledeno. Sipati mleko u Serpu. Izvaditi
semenke iz Stapica vanile i sipati u mleko, ali ubaciti i Stapi¢ i zagrejati
mleko. U ¢iniji umutiti Zumanca sa Sederom, brasnom i gustinom. Dodati malo
toplog mleka, pa sve dobro sjediniti. Izvaditi Stapi¢ iz mleka i polako sve
vreme meSajuci sipati ostatak toplog mleka u zumanca. Vratiti sve zajedno u
Serpu i kuvati nekoliko minuta neprekidno meSajuc¢i, dok se krem ne zgusne.
Kuvani krem pokriti providnom folijom da se ne uhvati korica i ostaviti da se
ohladi.



Ugrejati rernu na 200°C. Razvucéi lisnato testo i isedi na 9 jednakih
pravougaonika. Na papir za pecenje poredati pravougaonike. Svaki probusSiti
viljuSkom i posuti prah Secerom. Staviti odozgo jo$ jedan papir za peclenje i
josS jedan pleh. Peé¢i 15 do 20 minuta sve dok testo ne postane rumeno i
hrskavo.

Fil staviti u Spric ili kesu sa zvezdastim nastavkom. Slagati na slededi
nacin: tri sloja kore i dva sloja fila. Dekorisati prelivom.



