Mac and cheese s Tylzskym
syrem

@ 30 minut narocnost @ OO0
Ingredience:

¢ 300 g téstovin (makarony nebo kolinka)

e 250 g Tylzského syra

* 350 ml JihoCeského mléka
* 2 Izice hladké mouky

¢ 2 |Zice JihoCeského masla
* muskatovy ofiSek

e sUl, pepf

2 |Zice strouhanky

Navod na pripravu:

Téstoviny uvafime a scedime. Troubu pfedehfejme na 200 °C a Tylzsky syr nastrouhame nahrubo.

Pokracujeme pfipravou beSamelu: v rendliku rozpustime maslo a zasypeme ho moukou. Chvilku michame,
a vytvofime tak svétlou jiSku. Za stalého michani postupné pfidavame miléko. Kdyz je beSamel husty, dame
do néj rozpustit vétsinu syra. Trochu si nechame na posypani. BeSamel dochutime muskatovym ofiSkem, soli

a peprem.

Téstoviny prendame do zapékaci formy, zalijeme je syrovym beSamelem a lehce promichame. Makarony

posypeme zbylym syrem a strouhankou.

PeCeme dozlatova v troubé pfedehiaté na 200 °C asi 20 minut.




