Vliaski sir

Karfiol sa vlaskim sirom

1 karfiol

500 ml mleka

4 kasSike brasna

50 g margarina sa maslacem
3 lovorova lista

L kaSicCice karanfilica

1 kasSicica kuhinjske soli
1 kasSicica crnog bibera

1 glavica crnog luka

100 g Cedar sira

300 g vlasSkog sira

2 kaSike prezli

2 kaSike kornfleksa

50 g suSenog paradajza

1 kaSika ulja sa ukusom Cili paprike
50 g rukole

Nac¢in pripreme

Odvojiti cvetove od karfiola i kuvati ga u kljucaloj vodi. U drugoj Serpi
otopiti margarin. Dok se margarin topi na polovinu ocCiSc¢ene glavice luka
poredati 3 lovorova lista i zabosti ih karanfiliéem kako bi se fiksirao za
glavicu luka. Kad se margarin istopi dodati brasno i neprestano meSati. Kad
se sjedini dodati luk okrenut sa zacinima na dole. Dodati mleko i kuvati uz
neprestano meSanje dok se beSamel ne zgusne. Na kraju izvaditi luk i zaciniti
biberom. Karfiol kada omekSa procediti ga i prebaciti u pleh. U beSamel
dodati mrvljeni vlaski i izrendan cedar sir. Deo sira sacuvati za posipanje.
Karfiol posoliti i preliti beSamelom sa sirom. PromeSati i po vrhu posuti
ostatak sira, prezle i blago samleven kornfleks. Pe¢i u zagrejanoj rerni na
200°C 20 minuta. Kad se ispecle servirati na tanjiru posutim rukolom i
preliven uljem sa ukusom ¢ilija. Preko karfiola dodati iselen suSeni
paradajz.


https://gastronomad.rs/vlaski-sir/

