I 0 Strata de Péra e Roquefort

Um saboroso prato cldssico da cozinha francesa, feito no forno
Para 4 pessoas Tempo de prepara¢do: 30 minutos Tempo de cozedura: 40 minutos

12 fatias de pdo branco

Aproximadamente 300gr, ligesramente seco!

125 ml de vinho brando seco
750 g de peras

100 g queijo Gouda ralado
160 g queijo Roguefort

100 g hambre

2 ovos

125ml de natas

125mi de leite

Sal e pimenta a gosto

B80g de mantega
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Unte am tabulbeira de ir ao forna (5 om de
altura) com 30 g de manteiga amaleada.
Disponha metade das “atias de pao no
fundo do tabalerro numa dnica camada.

Dete metade da vinha por ama do paa.

Destaseae as peras, relire 3 serentes e
torte-as as ‘atias.

Espalhe © queijo Gauda por ama cas
peras.

Corte 0 Rocuefort en peguenas cubos
e espalhe metade co queijo sobre a
peimeira camada da travessa.

Corte 0 fambre 30s pedacos e disponha
no tabuleiro.

Cologque uma nova camaca de pdo e
deite sobre ela o resto do vinho.

B cubra com os restantes pedagos de pira
e de Raquefort.

9 Numa tigela, caloque a lete, & natas,
o5 v, sal e pimenta, Msture maito
bem cam a batedeira. Derte esta mistura
sabre as camadas de pao.

10 Leve a steata ao foro durante 20
minutas (o forno ceve estar pré-agaecida
a uma tem peratura de 2007 CH005F \Cas b,

17 Retire o tabuleire do forna, espalhe
05 (es1antes S0 g ce manteiga e ceike
cozinhar durante matis 20 3 30 minutos
até ficar dourado de mado uniforme.

12 sirva com salada (por exemplo de mitho
e vinagreta de alho), com vinho Sancerre
frio a acompanhar.
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