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Sauce Béchamel

Recettes Quantités Progression
Beurre 0.050 Faire un roux avec le beurre et la farine
Fa{‘lne 0.050 Incorporer petit a petit en fouettant pour éviter la formation de
Crf:me 0.250 grumeaux : la créme et le lait.
Lait ) 0.250 Assaisonner.
Sel, potvre, I,nuscade QS Incorporer le gruyere rapé.
Gruyere rapé 0.100 Laisser refroidir pour la garniture 4 la poche.




