Beszamel

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 9500 razy.

4 dag masta,

4 dag maki,

2 szklanki mleka (lub po szklance mleka i $mietanki),
sol.

Biatg zasmazke z masta i maki rozprowadzi¢ zimnym mlekiem i gotowaé na matym ogniu, stale mieszajac, az sos
zgestnieje (powinien mie¢ konsystencje bardzo gestej Smietany). Doprawi¢ solg. Ten delikatny sos podaje sie do
jaj ugotowanych na twardo, ryb, biatego miesa, warzyw z wody. Bardzo czesto stosuje sie beszamel do

potraw zapiekanych, ale wtedy przyrzadza sie go nieco inaczej. Oprdécz podanych wyzej sktadnikow

potrzebne beda rowniez 2 zo6ttka, 2-3 tyzki gestej Smietany i szczypta gatki muszkatotowej. Zasmazke z masta i maki
rozprowadza sie zimnym mlekiem, gotuje na matym ogniu, stale mieszajac, pod koniec dodaje sie rozkidcone

ze $mietang i solg zo6ttka oraz szczypte gatki muszkatotowej Tak przygotowanym sosem zalewa sie ugotowane

na pottwardo warzywa lub inne produkty, posypuje utartym zo6ttym serem i zapieka w piekarniku.

Przyrzadzajgc ryby pod beszamelem, dobrze jest doprawi¢ sos podstawowy pieprzem, szczypta cukru,
sokiem i otartg skoérkg z cytryny oraz 2-3 tyzkami posiekanej natki pietruszki. Beszamel moze tez stanowic
podstawe do przygotowania innych soséw, np. chrzanowego, ziotowego, musztardowego. ZASADY: llos¢

wagowa masta i maki musi by¢é jednakowa; Gorgcq zasmazke zawsze rozprowadza sie zimnym ptynem, a zimng
goracym; Aby unikngé powstawania grudek, nalezy zdjaé zasmazke z ognia i wlewa¢ ptyn powoli, caty czas
starannie mieszjgc.

ksiazke kucharska to ja tez mam i to samo tam pisze
Nadestat(a): 2006-01-09 12:01:33

Podaj wiecej wiadomosci na temat
Nadesfat(a):Matylda 2006-03-18 13:03:55

mam ksigzke kucharska i tam jest to samo podaj jakie$ inne wiadomosci
Nadestat (a):******* 2006-03-18 13:03:59

sos wyszedt wysmienity dodatam odrobing zmiazdzonego czosnku poprawia smak pozdrawiam
Nadestat(a):ewa 2006-10-12 13:10:38

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

