Pieczony topinambur z serem twardym
DZIUGAS®

Sktadniki
2 garscie tartego sera DZIUGAS
20g masta
1 tyzka maki
1/21 mleka
do smaku sol
do smaku mielony czarny pieprz
700 g bulwy topinamburu
700 g boczku pokrojonego w cienkie plasterki

Przyrzgdzanie

Bulwy topinamburu nalezy czysto umyc¢ i obraé¢ nozem, scinajgc jak najcieniej skorke. Kazda bulwe

owing¢ kawateczkiem boczku.

Na patelni rozpusci¢ masto, wsypac tyzke maki i wymieszaé. Stopniowo wlewaé mleko i mieszajac
podgrzewad, az sos zgestnieje (wlewamy tyle mleka, zeby sos nie byt zbyt gesty). Doprawic troche solg

(w zaleznosci od tego, jak stony jest boczek).

Owiniete bulwy topinamburu uktadamy jedng warstwg do naczynia do pieczenia i zalewamy sosem.

Posypujemy duzg iloScig tartego sera i mielonym pieprzem. Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do



210 stopni na okoto pét godziny albo do momentu az bulwy pozostang troche twarde. Wazne jest nie piec

za dtugo, zeby nie staty sie zbyt miekkie, dlatego pod koniec pieczenia nalezy skosztowac.

Podawac ze $wiezg satata. Smacznego!



