Sos Béchamel (przepis francuski)

Dodano: 2005-12-08 21:08:25
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3097 razy.

Sos ten to jedno z arcydziet francuskiej kuchni. &#8222;Wynalazt &#8221; go mistrz ceremonii na dworze
Ludwika X1V, markiz Béchamel de Nointel, unieSmiertelniajgc tym swoje nazwisko, przynajmniej wérod
kucharzy i smakoszy.

Olstnieje szereg odmian tego sosu, ale jedna szczegdlnie warta jest spopularyzowania. Osobliwosé tej
odmiany polega na tym, iz polane tym sosem potrawy zapieka sie w piekarniku (lub w prodizu). Gotowane
migso wotowe, kawatki pieczeni cielecej, ryba, kalafior, szparagi, a nawet skromne mtode ziemniaki, polane
tym sosem i zapieczone, stajq sie delikatng i wykwintng potrawa.

[INie jest to sos na codzienny uzytek. Ale z okazji szczegdlnej, gdy chcecie kogo$ zaprosi¢ na obiad, lub
wreszcie, gdy macie w niedziele (zwtaszcza deszczowq) duzo czasu i pragnienie dla poprawienia
samopoczucia zjes¢ co$ szczegodlnie dobrego, polecam sos Béchamel.

[DZaczynamy od przyrzgdzenia biatego sosu podstawowego na mleku, (jesli chcecie koniecznie, to zamiast
margaryny mlecznej poswieé¢ cie kawatek masta wielkosci duzego orzecha wioskiego). Do zimnego
podstawowego sosu biatego wbijcie 1 cate jajko i 1 zéttko (mozna, jesli okazja jest rzeczywiscie wyjatkowa, i 2) i
bardzo doktadnie wymieszajcie widelcem, aby biatko i Zéttka idealnie sie ztaczyty z sosem podstawowym.
Posoli¢ do smaku, doda¢ odrobine pieprzu (&#8222;na koncu noza&#8221;) i sok z ¢ wiartki cytryny.

OJesli mamy prodiz, to wysmarowac¢ go nalezy mastem lub margaryna, jesli w piekarniku, to podobnie
postepujemy z niewielkim rondelkiem. W prodizu lub rondelku uktadamy pokrojone w plastry gotowane

mieso wotowe (rosotowe), zimng pieczen cielecq lub kawatki kawatki ugotowanej kury (bez kosci!). Mozna tez

zamiast miesa wzigé ugotowanych ziemniakéw, (jesli sq duze podzieli¢ na pare czesci) lub po prostu ugotowane,

(ale nierozgotowane) mtode ziemniaki.

[ONa zawartos¢ prodiza lub rondelka naktadamy tyzkg sos, posypujemy tartym serem i ktadziemy na wierzchu
pare malutkich kawateczkéw masta (powierzchnia sosu slicznie sie zarumieni). Prodiz nakrywany pokrywka,
rondelek zas wsuwamy do gorgcego piekarnika. Piec powinno sie 30 &#8211; 45 minut. Gdy powierzchnia
tadnie sie zarumieni, a wsadzony do sosu patyczek nie jest oblepiony klejagcym sie sosem (powinien by¢
jednak wilgotny) &#8211; potrawa jest gotowa.

[IPodaje sie na gorgco w tym naczyniu, w ktérym sie zapiekato, wiec albo w prodizu, albo w rondelku. Jesli sos
Béchamel zapiekato sie mieso, osobno nalezy podaé albo zielong satate, albo mizerie, albo gotowany mtody
groszek. Ziemniaki mozna poda¢ oddzielnie, mozna je taz zapiec &#8222;pod sosem&#8221; razem z
miesem (to ostatnie jest wygodniejsze &#8211; mieso uktada sie wéwczas w srodku naczynia, a ziemniaki
&#8222,wianuszkiem&#8221; &#8211; skrajem).

Svietne jedzenie, ale niestety troche pracochtonne.

Podstawowy biaty sos

[1Na matg patelnie wrzucamy kawatek margaryny mlecznej lub masta wielkosci orzecha wtoskiego (tak
&#8222;na oko&#8221;). Gdy ttuszcz sie roztopi, (ale nie smazy!), wsypujemy ptaska tyzke stotowag maki i ciggle
mieszajac taczymy doktadnie make z ttuszczem. Gdy to osiggniemy, (co trwa na &#8222;matym ogniu&#8221;
nie dtuzej niz dwie minuty), wlewamy do tej zasmazki stopniowo szklanke zimnej wody (lub mleka), stale
mieszajac i nie dopuszczajac do utworzenia sie grudek. Solimy do smaku i gdy masa sie zagotuje,

zdejmujemy patelnie z kuchenki.

[1Tak przyrzadzony sos jest dopiero &#8222;pétfabrykatem&#8221; i nie nadaje sie do jedzenia. Ale

stanowi podstawe wielu doskonatych soséw, patrz wyzej.
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