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SALSE E SUGHI

Besciamella senza glutine

DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE: 10 min COTTURA: 10 min  COSTO: basso

La besciamella senza glutine € unaricetta perfetta

per chi e allergico o intollerante al glutine. La nostra
besciamella & preparata con amido di mais chela
rende densa, cremosa e vellutata al punto giusto,
tanto che non troverete la differenza con la

besciamella classica. La besciamella senza glutine, &

veramente ottima, la differenza con la classica &
impercettibile, in questo modo potrete
accontentare tutti senza problemi. Adatta a lasagne
senza glutine, crespelle, o primi piatti di qualunque
tipo in cui € previsto l'utilizzo della besciamella. Per
prepararla ci vorranno solo pochi minuti e ancheii
meno esperti avranno sin da subito un risultato

certo.

Ovviamente, se preparate questa ricetta perche


https://www.cookaround.com/ricetta/besciamella.html

avete a tavola una persona sensibile al glutine, INGR[DI[NII

dovrete avere |'accortezza di utilizzare farine ed
LATTE 11

ingredienti gluten free.
AMIDO DI MAIS 80 gr

BURRO 80 gr
NOCE MOSCATA
SALE

PREPARAZIONE

Per prima cosa e consigliabile scaldare il latte, potete scaldarlo in un bollilatte o anche al
microonde, in questo modo, utilizzando il latte gia caldo, la besciamella arrivera prima a
ebollizione. Versate il burro in una pentola, fatelo sciogliere a fiamma dolce, spegnete la

fiamma o spostate la pentola dal fuoco e aggiungete 'amido di mais.




Mescolate velocemente con una frusta, o con un semplice cucchiaio di legno, aggiungete



un pochino di latte caldo, ma fatelo molto lentamente, man mano che continuate a
mescolare, in modo da non formare grumi. Versate il latte fino a risultare una cremaun
po’ piti fluida, poi accendete di nuovo la fiamma, continuate a mescolare e ad aggiungere il

latte afilo.




Aggiustate di sale, aggiungete anche un po’ di noce moscata grattugiata e continuate la
cottura, in pochi minuti arrivera a bollore e iniziera ad addensarsi, una volta ottenuta la
consistenza desiderata, spegnete la fiamma, calcolate che una volta fredda risultera
ancora piu densa. La besciamella senza glutine € pronta, non vi resta che utilizzarla per le

preparazioni che preferite.






CONSERVAZIONE

Se non utilizzate la besciamella in giornata, una volta fredda, trasferitela in un contenitore

adatto con coperchio e conservatela in frigorifero fino a un massimo di 3 giorni. Si sconsiglia la

conservazione in freezer.

CONSIGLIO

Se non consumate la besciamella appena preparata, questa tendera ad addensarsi molto, al
momento di utilizzarla sara sufficiente aggiungere qualche goccia di latte e frullarla per qualche

istante con un mixer a immersione.



