Sos beszamelowy
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1773 razy.

Sos ten moze by¢é miesny lub postny. tyzke masta zagotowac¢ ztyzkg maki, rozprowadzi¢ kwaterkg dobrego rosotu,
gotujac go, dolewac po trochu pét kwarty przegotowanej poprzednio stodkiej Smietanki lub mleka i miesza¢
ciggle na ogniu, dopdki nie zacznie gestnie¢ . Rozbi¢ 4 zo6ttka, wsypac¢ tyzke tartego parmezanu, dobrze wymieszaé i
wlaé , mieszajac w sos; nastepnie przefasowaé i podac¢ do cieleciny, polewajac nim na dopieczeniu lub tez pokrajac
cielecine, przektada¢ kazdy kawatek sosem, uktadajgc na potmisku i dla podrumienienia wstawi¢ w piec.

Sos ten musi by¢ zupetnie gesty, tak aby go nie polewac , ale ktas¢ tyzka mozna byto. Do ryb lub kalafiora, w
poscie uzywany, rozprowadza go sie nie rosotem, tylko mlekiem lub stodkg $mietana.
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