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Croque Madame

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Croque Madame &r en upphottad variant pd den franska klassikern Croque Monsieur
och serveras med ett stekt dgg pé toppen. Perfekt till helgbrunchen!

INGREDIENSER

8 skivor franskbrad eller surdegsbrod
8 skivor kokt skinka (16 st om det @r tunna skivor)
1 msk dijonsenap

200 g riven ost, gdrna gruyere

4 st dgg

Béchamelsas

25 g smor

2 msk vetemidl

2 dI mjalk

1 dl riven parmesanost

1 nypa salt



GOR SA HAR

Béchamelsas: Smalt smoret i en kastrull. Vispa ned mjdl och lét koka upp
under omrorning, var forsiktig s& att det inte branns. Hall i mjclken, lite &t
gangen och 1t sjuda tills sésen tjocknar, ca 6-8 minuter, rér om dé och dé.
Blanda i parmesanosten och lét svalna.

Lagg upp fyra skivor bréd och toppa med 2 skivor skinka per brédskiva.
Blanda hdlften av den rivna osten med bechamelsdsen, smaka av med salt och
peppar. Bred lite av sésen dver skinkan och lagg ytterligare en skiva bréd pé
toppen.

Bryn mackorna i omgéngar i smér i en stekpanna tills de blir gyllenbruna, ca
2 minuter per sida. Lagg sedan dver dem pd en bakplatspapperskladd plat.

Bred dver den sista bechamels&sen och toppa med resten av den rivna osten.
Stall in i ugnen p& medium grill tills osten fatt fin farg, 3-5 minuter beroende

pd ugn.

Stek under tiden dggen pa ena sidan i smér i en stekpanna, smaka av med
salt och peppar. Lagg ett dgg pd varje macka, skar i trekanter och servera
omgdende.



