Besciamella
Ingredienti : 

            1 l                 LATTE

        100 g                BURRO

        100 g                FARINA

q.  b.               SALE FINO

           q. b.               NOCE MOSCATA

Procedimento :

           Mettere il latte in una casseruola e portare ad ebollizione.               Preparare il roux bianco con il burro fuso e la farina mescolando con una frusta in modo che non si formino dei grumi. 

Incorporare il latte al roux sempre mescolando con una frusta.

Aggiungere la noce moscata ed il sale a piacere e portare a bollore finché non è della densità desiderata.

N.  B.  Se si desidera una besciamella più liquida diminuire la quantità di            

           farina ;

           Se si desidera una besciamella più corposa aumentare la quantità di      

           farina.
