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MAC AND
CHEESE

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na Mac and cheese budete potrebovat (4 osoby):
500 g kolienok (makarénov), kus slaniny, zvézok jarnej cibulky, 2 velké chilli papri¢ky, 200 g cheddaru
alebo iného syra, 250 ml smotany, 250 ml mlieka, 40 g masla, 40 g hladkej muky, bobkovy, list, cerstvo
mleté Cierne korenie a sol, trochu muskatového orieska

A TAKTO NA TO:

Kolienka, teda makardny uvarte v osolenej vode a scedte. Pripravte si beSamelovd omacku. Vo
vacsom kastréle rozpustte maslo, zasypte ho mukou a poriadne premiesajte. Nechajte muku trochu
osmazit. Zalejte mliekom a smotanou, pridajte bobkovy list, osolte a okorente. Miesajte, dokym
besamel neziska konzistenciu omacky a pridajte syr. Takito omacku nazyvaju Francuzi Mornay.
Pridajte kolienka a premiesajte. Uz teraz by sa jedlo dalo pokojne jest, ale vyckajte, o chvilu ho
dostaneme navyssiu uroven.

Nakrdajanu cibulu, slaninu a chilli trochu osmazte. Pridajte k cestovine a premiesajte. V pripade
potreby dochutte solou a korenim. Zapekajte v rure rozohriatej na 180 stupnov asi 15 minut.
Hotovo!
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