
 

 

SAUCE BÉCHAMEL AU FOUR SANS GLUTEN  

Temps de  p répa ra t ion  :  10  m inu tes  
Temps de  cu isson  :  15  m inu tes  
Po r t ions  :  500  m l  (2  tasses )  

I N GRÉ D IEN TS  :  

 
 500 ml (2 tasses) de lait 2 % froid 

 45 ml (3 c. à soupe) d’huile d’olive 

 45 ml (3 c. à soupe) de farine de base sans gluten (pour sauce) 

 ½ oignon piqué d’une feuille de laurier et d’un clou de girofle sans gluten 

 1 ml  (1/4 de c. à thé) de muscade moulue sans gluten 

 Sel et poivre du moulin au goût 

  

PR É PA R AT IO N  :  

 
1. Faire chauffer, sur la cuisinière, l’huile à feu moyen dans une casserole moyenne 

allant au four. 

2. Ajouter la farine et cuire jusqu’à 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 à 350 F. 

5. Remettre la casserole sur le feu moyen et chauffer en remuant constamment, 

jusqu’à ce que le mélange commence à 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 très lisse. 

8. Ajouter les assaisonnements. 

 

 

http://lacuisinesansgluten.panachedesign.ca/melange-de-farine-sans-gluten/
http://lacuisinesansgluten.panachedesign.ca/liste-des-produits-utilises/
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