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CUISINE

-SANS GLUTEN-

SAUCE BECHAMEL AU FOUR SANS GLUTEN

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de cuisson : 15 minutes
Portions : 500 ml (2 tasses)

INGREDIENTS :

e 500 ml (2 tasses) de lait 2 % froid
e 45 ml (3 c. a soupe) d’huile d’olive
e 45ml (3 c.asoupe)de

e !5 0ignon piqué d’une

e 1ml (1/4 dec. athé) de

o Sel et poivre du moulin au godt

PREPARATION :

1. Faire chauffer, sur la cuisiniére, I’huile a feu moyen dans une casserole moyenne
allant au four.

2. Ajouter la farine et cuire jusqu’a ce que le mélange soit mousseux (environ 1
minute) en brassant avec un fouet et retirer du feu.

3. Verser le lait froid doucement et bien brasser au fouet pour éliminer les
grumeaux.

4. Allumer le four a 350 F.

5. Remettre la casserole sur le feu moyen et chauffer en remuant constamment,
jusqu’a ce que le mélange commence a épaissir. Retirer du feu.

6. Ajouter le demi-oignon piqué, couvrir et mettre au four pendant 15 minutes.

7. Sortir la casserole du four et enlever le demi-oignon piqué. Vous pouvez passer
la sauce au tamis pour obtenir une consistance tres lisse.

8. Ajouter les assaisonnements.
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