I I Kortés-rockfortos kenyérsiilt

Izletes francia klasszikus fogas a siitébél
4 adag ElGkészitési id6: 30 perc FGzési id6: 40 perc

* 12 szelet fehér kenyér
(kb. 300 g, kissé szaraz)

* 125 ml szaraz fehér bor
» 750 g korte

* 100 g reszelt Gouda sajt
* 160 g Rockfort sajt

* 100 g sonka

* 2 tojas

* 125 ml tejfol

* 125 ml tej

* 50 és bors izlés szerint

* 80 gvaj
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Keverétal fedgvel

Egy (5 cm magas) sttdedényt kenjink ki
30 gramm puha vajjal. A kenyérszeletek
felét egy réteghen helyezziik el az edény
aljan.

Ontsiik a kenyérre a bor felét.

Szeleteljiik fel a meghamozott,
maghazatol megtisztitott kortét.

Szérjuk meg a kortét a Gouda sajt felével.

Vagjuk kockdra a Rockfort sajtot, és a
felét szorjuk a talban Iévé elsé rétegre.

Felszeleteljuk a sonkat, és adjuk az
ételhez.

Készitslink egy tjabb kenyérréteget, és
ontsiik rd a maradék bort.
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Tegyiik a tetejére a megmaradt
korteszeleteket és Rockfort sajtot.

Ontsiik talba a tejet, a tejfolt, a
tojasokat, a sét és a borsot. Habverdvel
alaposan keverjiik 6ssze, és ontsiik a
kenyérszeletekre.

10 A stratat 200°Gra elémelegitett siitében

(gazsut6 6. fokozat) sussiik 20 percig.

11 Vegylik ki a sut6bél, szorjuk ra a

megmaradt 5 gramm vajat, és tovabbi
20-30 perc alatt stssiik aranybarnara.

12 Kindljunk hozza saldtat (kukoricasalatat

fokhagymas vinaigrette-tel) és hideg
Sancerre-t.
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