Cook

AROUND

SALSE E SUGHI

Besciamella: |aricetta perfetta e
piu veloce

LUOGO: Europa/ Francia
DOSI PER: 4 persone  DIFFICOLTA: moltobassa PREPARAZIONE:5min  COTTURA: 15min COSTO:

molto basso  REPERIBILITA ALIMENTI: molto facile




La besciamella: qual € laricetta perfetta? Tutti
conosciamo la salsa besciamella, quella crema
vellutata, morbida e cremosa, che arricchisce
tantissime delle nostre ricette a partire dalle

lasagne, passando per la pasta al forno di tutti i tipi,

fino ad arrivare a timballi e sformati. Nella ricettadi
oggi, con il nostro video e il passo passo fotografico,
ti sveleremo i segreti per preparare in casa una
besciamella perfetta, lo faremo in modoveloce e
alla portata di tutti anche dei cuochi menoesperti!
vedrai che una volta imparato, noncomprerai piu la

besciamella gia pronta!

Hai gia deciso come usare la tuasalsa besciamella?

Ecco alcune ricette che devi assolutamente provare

Patate al forno gratinate con besciamella e prosciutto

Cannelloni di crespelle

Lasagne vegetariane

INGREDIENTL PER FARE LA BESCIAMELLA

LATTE INTERO 11

BURRO 70 gr

FARINA 60 gr

SALE

NOCE MOSCATA facoltativa -
PEPE NERO facoltativo -

COME ST PREPARA LA BESCIAMELLA

In un pentolino dal fondo spesso, metti il burro e fai scaldare a fuoco basso, quando sara

sciolto aggiungi la farina setacciata e mescola con una forchetta o con una frusta a mano.

Il composto che ottieni con questa operazione si chiama roux.


https://www.cookaround.com/ricetta/lasagne-verdi-alla-bolognese.html
https://www.cookaround.com/ricetta/lasagne-verdi-alla-bolognese.html
https://www.cookaround.com/primi-piatti/pasta-al-forno/
https://www.cookaround.com/ricetta/Patate-al-forno-gratinate-con-besciamella-e-prosciutto.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Cannelloni-di-crespelle.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Lasagne-vegetariane.html




Quando il roux avra preso forma e consistenza, versa un mestolo di latte e fallo

assorbire mescolando.




Adesso unisci il restante latte, aggiusta con un pizzico di sale e se vuoi rendere la tua



besciamella ancora piu saporita, anche del pepe e della noce moscata grattugiati e

continua a mescolare.




Quando la besciamella sara arrivata a bollore, ti accorgerai che iniziera a "tirare" continua
a cuocere a fuoco dolce fino a che non avra una bella consistenza corposa e vellutata,

priva di grumi.



COME ST CONSERVA LA BESCTAMELLA

Se ti avanza della besciamella, puoi conservarlain frigorifero in un contenitore ermetico per 2-

3 giorni al massimo. Per renderla di nuovo cremosa, puoi lavorarla con le fruste e aggiungere un

po' di latte se necessario.



