Tortilla s porkem, houbami a beSsamelem

https://www.varimesmarcelou.cz/tortilla-s-porkem-houbami-a-besamelem

Tortilla (cteme ,tortija“) s pérkem, houbami a beSamelem je primo pohlazeni na jazyku i na dusi. Da
se jist tepla i studena. Da se vzit s sebou do zaméstnani i na vylet. Je to takova dobra kamaradka,
ktera nikdy nezklame. I kdyz nékteré weby (i ty renomované) pisi, Ze se do ni daji spotrebovat
vSechny zbytky z lednicky, tak v mém pripadé to neplati.

Na 4 porce budeme potrebovat

* 4 tortilly (pred pouzitim kazdou potreme Stétcem namocenym ve vodé)
250 g cerstvych nebo zamrazenych lesnich hub

1 vétsi porek nakrdjeny na prouzky

LZici sadla

sul

1 k&vovou Izicku mletého nového koreni

Zapékaci misku o prumeéru 25 cm

Sadlo na vymazani misky

50 g syru Grana Padano nastrouhaného nebo jiného italského syra

Na besamel

45 g masla

50 g hladké mouky

Y% 1 plnotu¢ného mléka

sul

1 kévovou 1zicku rajCatovych floka a $petku mletého nového koreni
e Par strouhnuti muskéatového orisku

Duseni hub a porku 25 minut

Vareni besamelu 10 minut

Zapékani 25 minut na 190 °C (na poslednich 5 minut zapnout
ventilaci)

Postup pripravy tortilly s porkem, houbami a beSamelem

Zapékaci misku o priméru 25 cm vymazeme sadlem. Pivodné jsem jesté vysypéavala strouhankou,
ale neni to potreba.

Na panev dame houby a dusime je, dokud se vSechna tekutina neodpari. Pak pridame sadlo, a jesté
je chvili podusime. Mirné osolime a dame stranou. Trva to priblizné 12 minut.
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Do uvolnéné panve vhodime nakrajeny porek, lehce ho podlijeme vodou a nechame podusit. Ke
zméklému porku pridame trochu sadla, osolime a pridame i Spetku mletého nového koreni.
Promichame a zdroj tepla vypneme.

Pripravime si beSamel. V kastrilku rozpustime maslo, priddme mouku a asi minutu michame. Za
stalého promichavani metlickou postupné prilévame mléko, dokud nebude omacka hladka.

Omacku povarime 10 minut. Odstavime, pridame Spetku muskatového oriSku, osolime a dochutime
mletym novym korenim a rajcatovymi floky.

Na dno zapékaci misky polozime prvni tortillu potrenou vodou, prelijeme ji v tenké vrstvé omackou,
asi 1/4 z celkového pripraveného mnozstvi. Polozime dalsi tortillu, potreme beSamelem a poklademe
houbami a pérkem. Posypeme syrem. Tak postupujeme i u zbyvajicich dvou tortill. BeSamel, houby,

porek a syr.
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Peceme 25 minut pri teploté 190 °C. Na poslednich 5 minut jsem zapnula ventilaci.

Upecenou tortillu vyndame z trouby a nechame trochu vychladnout.
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Nakrajime porce, jde to dobre. Z tortill nic nevytéka a ani se netdhne. Jednotlivé porce 1ze podavat
teplé, studené a lze je i ohrivat. Na své chuti nic neztrati. Muzeme pridat nakrajenou jarni cibulku ¢i
jakykoli Cerstvy salat.
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