SALSA BECHAMELLE

90 g farina

90 g burro

l 1 latte

sale pepe noce moscata

Sciogliere il burro in una casseruola quindi aggiungere la farina.

Cuocere fino a quando frigge tutta e diventa color avorio, sempre mischiando con un cucchiaio di legno.

Raffreddare bagnando il fondo della pentola in acqua fredda.

Aggiungere il latte e mischiare bene prima di rimettere sul fuoco.

Mettere sul fuoco e, sempre mischiando, fare bollire.

Salare e aromatizzare.

