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Sos bechamel cu smantana si cascaval
(sos Mornay)

Steps: 3 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru sosul bechamel 40 g unt, minim 80% grasime
40 g faina 400 ml lapte
Pentru sosul Mornay 200 ml smantana lichida, pentru

frisca, minim 30% grasime

80 g cascaval ras (de preferinta, parmezan, 100 g unt, minim 80% grasime

emmentaler, gruyere sau cheddar)

sare, dupa gust piper negru, proaspat macinat,

dupa gust

Instructions

Pasul 1. incepe prin a prepara sosul bechamel clasic, asa cum am aréatat in reteta de mai sus, folosind
40 g unt, 40 g faina si 400 ml lapte, avand grija sa nu pui prea multa sare, deoarece la acest sos alb se
va adauga si cascavalul ras.

Pasul 2. Cand sosul bechamel este gata si a ajuns la consistenta cerutd, adauga smantana lichida,
pune din nou vasul pe foc mic, pune celelalte 100 g de unt si, folosind telul, incorporeaza-l in sos.

Pasul 3. Spre final, pune in compozitie si cascavalul si amesteca pana cand acesta se topeste.
Sosul se serveste cald.

Ca sa prepari un adevarat sos Mornay, ai nevoie de ingrediente de calitate. la-ti cardul Selgros,
disponibil acum si pentru clientii persoane fizice, pe care 1l poti solicita in toate magazinele Selgros, la
Biroul de Informatii Clienti, si alege cele mai proaspete ingrediente, care iti vor alimenta pasiunea
pentru gatit!
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