Doradca

smaku
Sos beszamelowy
SMACZNAPYZA

CZAS ILOSC

PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

15 MIN 5+

SKEADNIKI

tyzki masta 3
tyzki maki pszennej 3
szkl. mleka 2
tyzeczki mielonego pieprzu (najlepiej biatego, ale moze tez by¢ czarny) 1/2
tyzeczki soli 1-1,5
gatka muszkatotowa (starta na proszek - ok. 1 czubata tyzeczka) 1

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ja ten sos dodaje do lasagne i zapiekanych warzyw, mozemy wzbogaci¢ jego smak dodajgc np.
starty ser...

Masto roztapiamy pomatu w rondlu, dosypujemy make i doktadnie mieszamy aby catg make
rozprowadzi¢ w ttuszczu. Nastepnie cienkim strumieniem wlewamy podgrzane mleko, jednoczesnie
energicznie mieszajac sos aby nie zrobity sie w nim grudki. Mieszamy az sos zgestnieje i zagotuje
sie, gotujemy ok.4 min. zeby maka stracita smak surowizny. Doprawiamy solg, pieprzem i Swiezo
startg gatkg muszkatotowa. Ja w przepisie podatam 1 cata gatke poniewaz lubie jej smak, ale
mozna dodad¢ mniej. Sukces udanego beszamelu polega na starannym mieszaniu zeby sos byt
gtadki i bez grudek. W/g mnie musi by¢ tez dobrze doprawiony, ale to juz kwestia gustu.



