
 

 

 

   

 

 

 

 

 

Sos bechamel 

(după rețetarul vechi - franțuzesc) 

 

 

 

 

 

 

Materii prime/cantități: 

50 gr unt, 

25 gr. făină (indicat: 15 gr. amidon alimentar), 

300 ml. lapte, 

100 gr. cașcaval, 

Sare, piper alb și nucșoară după gust. 

 

Mod de preparare: 

Untul se alifiază la foc mic și se incorporează faina sau amidonu dizolvat în 50 ml. de lapte călduț și 

se amestecă energic să nu facă cocoloașe. Se adaugă diferența de lapte și cașcavalul 

răzuit,continuându-se fierberea până ce se dizolvă cașcavalul. 

Se condimentează cu sare, piper alb și nucșoară răzuită după gust. 


