La Boutique
des Condiments

Béchamel a la moutarde douce naturelle

Nombre de personnes: 6

Tempsde préparation : 20 min

Tempsde cuisson : 20 min

Ingrédients:

e 3 échalotes

30 g de beurre

30 g defarine

15 cl devin blanc

15 cl delait

3 c. a. s. de moutarde douce
naturelle

sel, poivre

Etapes:

o Hacher les échalotes finement.

Lesfaire réduire dans une casserole avec le vin blanc

Faire fondre le beurre dans une casserole et y gjouter lafarine.

Laisser roussir le mélange en remuant.

Verser laréduction d'échalotes et gjouter le lait toujours en remuant.

e Laisser épaissir afeu doux pendant 10 minutes.

e Saler, poivrer puis passer la sauce au chinois en pressant bien pour exprimer tout le jus.
e Incorporer la moutarde douce naturelle, réchauffer et servir.



