PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Croque Madame Sandvic

Ham, Gruyere peyniri, béchamel sos ve sahanda yumurta ile klasik Fransiz Croque Madame tarifi. 30 dakikada

kahvalti veya brunch icin mikemmel.

4 Easy

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 8 dilim ekmek

* 1 bardak tuzsuz tereyag

« 2 yemek kasigi un

* 1 bardak sit

* 1 cay kasigl kaya tuzu

* 1 cay kasigi karabiber

* 1 bardak parmesan peyniri
¢ 1 bardak gravyer peyniri

* 8 jambon

° 4 yumurta

Yapilisi

Q Béchamel sosu yapin
Orta boy bir tencerede orta ateste 2 yemek kasigi tereyagini eritin. 2 yemek kasigi un ekleyin ve karisim altin

sarisi olup findik kokana kadar 2 dakika surekli cirpin.

Q Topak olusmasini 6nlemek icin slrekli cirparak yavasca 1 su bardagi st dokln. 1 cay kasigi tuz ekleyin ve
sos kalinlasip kasigin arkasini kaplayacaga kadar yaklasik 3-4 dakika sirekli karistirarak pisirmeye devam

edin. Atesten alin ve bir kenara koyun.

Q Sandvigleri hazirlayin
4 dilim ekmegi temiz bir calisma ylzeyine yerlestirin. Her dilime ince bir béchamel sos katmani sirin, sonra

jambon ve rendelenmis peynirin yarisi ile katmanlayin. Kalan 4 ekmek dilimi ile GstinU kapatin.



Q Sandvigleri pisirin
Blyuk bir tavada orta ateste 1 yemek kasigi tereyagini isitin. Sandvicleri ekleyin ve altin sarisi ve citir olana

kadar her tarafini 3-4 dakika pisirin, gerekirse gruplar halinde calisin.

Q Add final toppings
Izgarayi yuksek istya 6nceden isitin. Pismis sandvicleri firin tepsisine aktarin ve kalan béchamel sosu Ustlerine

esit sekilde yayin. Kalan rendelenmis peynir ile serpistirin.

Q Broil until golden
Peynir eriyip UstU altin sarisi olana kadar sandvicleri 2-3 dakika izgaranin altina koyun. Yanmamasi icin

dikkatli takip edin.

Q Yumurtalar kizartin
Sandvigler izgaradayken, blyUk bir tavada orta ateste kalan tereyagini isitin. Tavaya 4 yumurta kirin ve

beyazlari pisip sarilari akiskan kalacak sekilde 2-3 dakika pisirin.

Q Serve immediately
Sandvigleri 1izgaradan ¢ikarin ve dikkatlice her sandvigin Ustline bir sahanda yumurta yerlestirin. Yumurtalari

tuz ve karabiber ile baharatlayin ve sicakken hemen servis edin.

ipuclar

Bir glinlik, biraz bayat ekmek kullanin - béchamel sosun nemini daha iyi kaldirir ve pisirme sirasinda

Islanmaz.

Béchamel sosunuzun bir kasigin arkasini kaplayacak kadar kalin ama kolayca yayilamayacak kadar kalin

olmadigindan emin olun. Cok kalinlasirsa, yavas yavas ilik sit cirpin.

En iyi erime kalitesi ve lezzet icin kendi peynirinizi rendeleyin. Onceden rendelenmis peynir genellikle

purtzstz erimeyi engelleyen topaklanma dénleyici maddeler icerir.

Son malzemeleri eklemeden dnce sandvici her iki taraftan da pisirme adimini atlamayin - bu ekmegin

tamamen altin sarisi ve citir olmasini saglar.

Firininizi 1zgara 6zelligi acik sekilde énceden isitin, boylece sandvici Ustteki kopliren peynirle hizlica
bitirebilirsiniz.

Mikemmel yumurta icin, ayr bir tavada biraz tereyagi ile orta ateste pisirin, sarisini akiskan tutun boylece

kesildiginde dogal bir sos olusturur.

Birden fazla sandvic yapiyorsaniz, kalan yumurtalari hazirlarken bitmis olanlari dtsuk firinda (95°C) sicak

tutabilirsiniz.




ilerledikce her bileseni hafifce baharatlayin - jambon ve peynir zaten tuzluluk sagliyor, bu yiizden

béchamel'e daha fazla tuz eklemeden 6nce tadina bakin.

petitegourmets.com



