
LE RICETTE DI SILVIA'S BAKING

In una pentola versa il latte e portalo a ebollizione.
Aggiungi il sale e la noce moscata.
In una casseruola a parte prepara il roux ; fai
sciogliere il burro e unisci la farina, fai cuocere per
2 min uti senza farlo colorire o attaccare.
Versa il latte nel roux e con la frusta lavora
energicamente la salsa per evitare che si formino
dei grumi.
Fai bollire la salsa a fuoco basso per 5 minuti.

per 5 persone

• 0,50 gr burro

• 0,50 gr farina

• 0,500 ml latte

• sale

• noce moscata q.b

Besciamella

ProcedimentoIngredienti

Silvia's

S

Besciamella:

Salsa mornay:

Besciamella:

Salsa mornay:

0,500 ml di besciamella

0,100 ml panna liquida

2 tuorli

0,30 gr di parmigiano o gruviera grattugiato

In una bacinella ( bowl) amalgama i tuorli con la panna

incorporali nella besciamella.

Cuoci a fuoco medio per due minuti mescolando sempre

ritira dal fuoco e aggiungi il formaggio, mescola bene.

Conserva la salsa coperta fino al suo utilizzo.

O SALSA MORNAY


