ProGrRAMM NR. T IHRES GERATES

Béchamelsauce

Zutaten fur 1 Liter:

ButTEr 100G PFEFFER 1c
MEHL 100G MuskATNUSS |
MitcH 1L
SALZ 5¢
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Zutaten Menge | Beschreibung | Heizkraft | Drehzahl Dauer Peckel- Anmerkungen
offnung
1 Butter 100g Zerlassen 200 U/min 2 Min. Geschlossen
115°C
2 Mehl 100g | Hinzugeben 200 U/min 5 Min. Geschlossen
120°C
Milch 1L In einem Mal
sal 5 allméhlich
3 x 9l Garen 500 U/min 15 Min. Geschlossen  hinzugeben.
Pfeffer Tg 100°C
Muskatnuss 1 g Abschmecken.

TIPP VOM KUCHENCHEF

Sie kdnnen auch umgekehrt vorgehen, indem Sie zuerst die Milch in der Schissel erhitzen und
anschlieBend eine bereits vorher fertiggestellte kalte Mehlschwitze hinzugeben.
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