Praz gratinat cu sos béchamel

Dificultate usoara

Timp de preparare 15 min
Timp total 1h 15 min
Dimensiune de servire 4 portii

Ingrediente
e 100 g branza Gruyere, tdiata bucati
Prazul

e 1000 gapa
e 800 g Praz
e unt, pentru uns

Sosul béchamel

e 50 gfaina de hrisca
e 40gunt
e 400 g lapte de soia
e 1 priza nucsoara macinatd
or 1 priza pudra de curry
e 4 prize sare find, sau dupa gust
e 1 priza piper macinat, sau dupa gust
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Pregatire

1. Punetiin bol branza Gruyeére si radeti 8 sec./viteza 7. Transferati intr-un castronel si dati
deoparte.

Prazul

1. Turnati apa in bol. Taiati partea alba a prazului transversal, in doua segmente si puneti bucatile
obtinute in Varoma. Pozitionati Varoma si fierbeti in aburi 40 min./Varoma/viteza 2. Controlati
gradul de fierbere si, dac e nevoie, prelungiti timpul cu cdteva minute. Intre timp, ungeti bine
cu unt un vas termorezistent si puneti-l deoparte.

2. Scurgeti prazul, asezatii-l in vasul termorezistent pregatit si dati deoparte. Goliti bolul de mixare.

Sosul béchamel

—

Preincalziti cuptorul la 210°C, pe functia grill.

2. Punetiin bol fdina de hriscd, untul, laptele de soia, nucsoara, sarea si piperul si reglati 7
min./90°C/viteza 4. Potriviti gustul daca e nevoie.

3. Turnati sosul béchamel peste praz, presarati deasupra branza Gruyére rasa si gratinati 10

minute la 210°C. Serviti cald.

Elemente utile
cuptor, vas termorezistent (30 cm x 20 cm x 6 cm)

Sugestii & Sfaturi

e Partea verde a prazului are un gust mai picant, apropiat de cel al cepei, motiv pentru care o va
inlocui cu succes In multe preparate culinare. Sotati-I si folositi-l in loc de ceapa in tocane sau
supe.
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