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Sos bechamel - reteta clasica

Steps: 5 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru aproximativ 1 litru de sos: 100 g faina
100 g unt, minim 80% grasime 11 lapte, 3,5% grasime
sare piper alb, proaspat macinat

nucsoara proaspat rasa, dupa gust

Instructions

Pasul 1. incalzeste untul intr-un vas la foc mediu, pana cand se topeste complet.

Pasul 2. Adauga faina treptat si amesteca in permanenta cu un tel, timp de 2-3 minute, pana se
formeaza un aluat dens, fara cocoloase.

Pasul 3. Treptat, toarna laptele fierbinte in rantasul de faina si unt, amestecand viguros, pentru a
preveni formarea cocoloaselor si lipirea de fundul vasului. Ai grija sa aduni, din cand in cand, sosul de
pe peretii oalei.

Pasul 4. Lasa sosul sa se gateasca timp de 5-10 minute la foc foarte mic, amestecand continuu, pana
cand ajunge la consistenta ideala pentru felul de mancare la care 1l vei folosi. Daca sosul este prea
gros, poti adauga putin lapte, pentru a-l subtia.

Pasul 5. Adauga sare, piper si nucsoara rasa, dupa gust.

Daca nu se foloseste imediat, acopera sosul cu folie alimentara de plastic, avand grija sa o lipesti de
suprafata sa, pentru a preveni formarea crustei.

Daca esti in cautarea unor retete deosebite, cu care iti poti demonstra talentele de bucatar, acceseaza
categoria de retete Selgros si alege-le pe cele care vor face deliciul familiei si prietenilor, la
urmatoarele mese festive!
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