
SAUCE BLANCHE (BÉCHAMEL) 

INGRÉDIENTS 

30 ml (2 c à table) de beurre 
30 ml (2 c à table) de farine 
250 ml (1 tasse) de lait 3.25 % 
Sel et fines herbes 

PRÉPARATION 

1. Dans un chaudron, faire fondre le beurre. 
2. Ajouter la farine et bien mélanger. 
3. Verser le lait et laisser épaissir en brassant constamment, à feu doux. 
4. Ajouter les assaisonnements. 
 
Inspirée de : www.ricardocuisine.com 
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