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Hekk, brokkoli és cheddar sajt 6sszeslitve

BORD BIA irishfood.hu

IRISH FOOD BOARD



Hekk, brokkoli és cheddar sajt osszesiitve

Ez a recept tokéletes elGételnek vagy f6ételnek egyarant. ElGételként
hasznaljunk kilon talaldedényeket nagy sitéedény helyett.

4 személyre

Hozzavalok
FG6 alapanyagok

700 g leb6rozott és kifilézett hekk 4 cm-
es darabokra végva

200 g apro rézsakra vagott brokkoli
S6 és frissen 6rolt fekete bors
300 ml sovany tejszin
200 ml hal- vagy zoldségalaplé
1 ev6kanal dijoni mustar

2 gerezd fokhagyma megpucolva, aprora
vagva

2 babérlevél
150 g reszelt cheddar sajt

1 ev6kanal kapribogyd

Hozzavalok az étel tetejére

25 g vaj
50 g szaraz fehérkenyér-morzsa

2 evGkanal aprora vagott petrezselyem

20 perc

Elkészités

Tegyuk a brokkolirézsakat egy
fazék forrasban |évé sos vizbe.
Forraljuk fel, majd vegylk lejjebb a
hémérsékletet és f6zzlik lassu
tlzon 1-2 percig, hogy a brokkoli
megpuhuljon. Vegyiik le azonnal a
tlizrél és alaposan csepegtessik le.
Tegyuk at h6allé sut6edénybe (kb.
24 cm x 24 cm). Tegyuk félre,
amig elkészitjuk a szdszt.

Tegylk a tejszint, az alaplét, a
mustdrt, a fokhagymat és a
babérleveleket egy fazékba és
forraljuk fel. Adjuk hozza a hekket
és lassu tlzon, dvatosan fézzik 4-
5 percig. Vegylik le a tlzrél és
finoman keverjik bele a reszelt
cheddar sajt nagy részét, 2
ev6kanalnyit pedig tegylink félre a
tetejéhez. Adjuk hozzd a
kapribogyot és izesitsiik sdval és
borssal. Kanallal helyezziik a
keveréket a brokkolira. Ovatosan
keverjik ossze.

Egy serpenybben olvasszunk fel
vajat, és adjuk hozza a
kenyérmorzsat, a maradék sajtot
és a felapritott petrezselymet.
Keverjiik 6ssze, majd szoérjuk a
hekk és a brokkoli keverékének
tetejére. Sussik barnara a
grillrdcson és talaljuk parolt
burgonyaval és
paradicsomsalataval.

Talalasi javaslat

Parolt burgonya és
paradicsomsalata
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