Mac and cheese s Tylzskym
syrem

@ 40 minut narocnost @ OO0
Ingredience:

¢ 300 g té&stovin typu makarony nebo kolinka

e 250 g Tylzského syra

¢ 50 g JihoCeského masla

* 2 Izice hladké mouky

¢ 500 ml JihoCeského mléka
* 1 |Zice dijonské hofcice

¢ Spetka muskatového ofisSku

¢ sul, pepf

Na posypani:
¢ 3 Izice strouhanky

¢ 1 IZice rozpusténého JihoCeského masla

Navod na pripravu:

Uvarime si téstoviny podle navodu na obalu tak, aby byly al dente. Scedime je a odlozime stranou.

V hrnci rozpustime maslo, pfisypeme mouku a kratce ji orestujeme, aby vznikla svétla jiSka. Postupné za stalého
michani pfilévame mléko a vafime, dokud omacka nezhoustne. Pfidame dijonskou hof¢ici, Spetku muskatového
ofiSku, osolime a opepfime. Nakonec vmichame nakrajeny Tylzsky syr, ktery nechame v beSamelu rozpustit.

Téstoviny smichame se syrovou omackou a vSe pfendame do zapékaci misy. V malé misce smichame

strouhanku s rozpusténym maslem a posypeme vrsek téstovin.

Peceme v troubé vyhraté na 180 °C asi 20 minut, dokud povrch nezezlatne a nevytvofii se kfupava kurcicka.

Podavame jesté horkeé.




