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Ένα ορεκτικό που θα ανοίξει ιδανικά το κυριακάτικο ή το γιορτινό τραπέζι.
Μερίδες:6
Χρόνος προετοιμασίας:15′
Χρόνος μαγειρέματος:55′
Έτοιμο σε:1:10′
Χρόνος αναμονής:15 λεπτά

ΣΥΝΤΑΓΗ ΑΠΟ: Ιωάννα Σταμούλου

 

Υλικά

800γρ. μπρόκολο (σε 4-5 μέτρια μπουκέτα)
1 πιπεριά Φλωρίνης, σε κυβάκια
2 κουτ. σούπας ελαιόλαδο
5-6 φέτες γαλοπούλα καπνιστή ή μπέικον ψιλοκομμένο
3 κουτ. σούπας βούτυρο + λίγο επιπλέον για το ταψί
5 κουτ. σούπας αλεύρι
1 κουτί γάλα εβαπορέ
3 αβγά
λίγο μοσχοκάρυδο τριμμένο
1½ φλιτζάνι τυρί Μετσοβόνε ή άλλο καπνιστό τυρί
2-3 κουτ. σούπας φιστίκια Αιγίνης ψιλοκομμένα
αλάτι, πιπέρι

Διαδικασία

Ξεπλένετε το μπρόκολο και το αφήνετε σε λεκανίτσα με αλατισμένο νερό και λίγο 
ξίδι για 15 λεπτά. Το ξεπλένετε και το βράζετε σε αλατισμένο νερό για 10 λεπτά. 
Το στραγγίζετε κρατώντας το νερό όπου έβρασε. Μετράτε δύο φλιτζάνια νερό. 
Ρίχνετε τα κοτσάνια του μπρόκολου σε παγωμένο νερό για να διατηρηθεί το 
χρώμα του.

Κόβετε το μπρόκολο σε μικρές φουντίτσες και τις απλώνετε σε πυρίμαχο σκεύος. 
Πολτοποιείτε στο μπλέντερ τα κοτσάνια και τα κρατάτε στην άκρη.



Σοτάρετε την πιπεριά στο ελαιόλαδο για 1 λεπτό και προσθέτετε τη γαλοπούλα ή 
το μπέικον. Σοτάρετε για 1 λεπτό ακόμη.

Λιώνετε το βούτυρο σε κατσαρόλα και προσθέτετε το αλεύρι. Ανακατεύετε να 
γίνει μια ομοιογενής πάστα και την ψήνετε για λίγο ανακατεύοντας με σύρμα. 
Προσθέτετε το γάλα, το νερό από το βράσιμο του μπρόκολου και συνεχίζετε να 
ανακατεύετε μέχρι να πήξει η κρέμα.

Τραβάτε τότε την κατσαρόλα από τη φωτιά και ρίχνετε ένα ένα τα αβγά, 
ανακατεύοντας κάθε φορά γρήγορα με το σύρμα για να μην ψηθούν. Προσθέτετε 
το ένα φλιτζάνι από το τριμμένο τυρί και το μοσχοκάρυδο και ανακατεύετε. 
Δοκιμάζετε τη γεύση και προσθέτετε αλατοπίπερο και τον πολτό του μπρόκολου. 
Ανακατεύετε καλά και προθερμαίνετε το φούρνο στους 190 βαθμούς.

Βουτυρώνετε ένα πιρέξ και ανακατεύετε τα μπουκετάκια του μπρόκολου με την 
πιπεριά, το μπέικον και τη μισή μπεσαμέλ. Αδειάζετε το μίγμα στο βουτυρωμένο 
πιρέξ. Σκεπάζετε με την υπόλοιπη μπεσαμέλ, πασπαλίζετε με το υπόλοιπο τυρί και 
το τριμμένο φιστίκι Αιγίνης και ψήνετε στον προθερμασμένο φούρνο περίπου για 
30-40 λεπτά, μέχρι το φαγητό να αποκτήσει μια ροδοκόκκινη κρούστα.
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