Cikoéria csében stitve
A cikéria

4fe sargacikoria

1 evokand citromlé

1 evokana cukor

2 nagy csipet tengeri sO
6 fehér bors

A mangold

10g sétlan v

2 kis mangold széralevél, szar apréra
végva 1 cm darabokra; levelek aprora
vagva

A sajtmartas

359/ 110z sbtlan vg

35g/ 110z liszt

450ml / 16f1 oz teljeste

100g / 310z Comté sajt, finomra reszelt
1 ev6kandl dijoni mustér

csipet tengeri sO

csipet frissen 6rolt fehér bors

A siitéshez

4 szelet fott sonka
50g / 130z Comté sajt, finomra reszelt

A cikoriat tegyuk egy kozepes serpenydbe és adjuk hozza a citromlevet, cukrot, sot, borsot és
annyi vizet, hogy éppen csak ellepje. Fedjik le egy kisebb tanyérral, vagy fedével, hogy a
cikoria elsullyedjen. Forraljuk fel, majd lasst tizon fozzik 45-60 percig. Fontos, hogy lassan
fozzUk acikéridt igy eltavozik a keserisége.

Emeljik acikoériaegy racsra, hogy lehiiljon. Miutan lehtilt, 6vatosan nyomjuk ki afelesleges
nedvességet torl kendével.

Melegitsik el6 a sitét 190C / 170C légkeveréses / Gaz 5-0s fokozaton

A mangoldot, tegyik bele az olvasztott vajat, a 100ml / 31fl oz vizet egy serpenydbe. Erés
ttizon fo6zzUk a szarakat 20 percig, tobb viz hozzédadasaval, ha szilkséges. Miutan megfottek,
emeljuk ki 6ket, ésf6zzik alevelek még 3 percig. Keverjik 0ssze a szérakat és alevel eket

A sajtmértas elkészitése. Besamell mértast készitiink. Egy kis serpenyében kozepes héfokon,
megolvasztjuk avajat. Hozzaadjuk alisztet, habverével simarakeverjik, ésfozzik vilagos
sziniire. Vegyik ale a serpenyét attizrol, habverovel keverjik el tejjel éstegyik vissza atiizre.
F6zzUk legaldbb 4 percig, folyamatos keverés kdzben a habverével, amig a szész besliriisodik.



Adjuk hozza a sgjtot és mustart, még 3 percig fézzik, keverés mellett, amig a sgjt teljesen
elolvadt.

Rakjuk dssze atepsiben, hajtsuk a sonka felét atepsi ajéra, éstegylk raaz egyik cikériafeét
minden szeletre. Takarjuk be az étel tetejét a mangolddal. Ontsilk ra a sgjtmartast, szérjuk meg a
maradék sgjttal. Slissiik aranybarnéra a siit6 felso részén 25 perc alatt..



