Bechamelsauce IIII

Ingredienser:

25

 g.

magarine

4

 spsk.

hvedemel

1

 l.

mælk

½

 tsk.

salt

  

lidt reven muskatnød

50-100

 g.

reven ost

  

 

tabel slut

Margarinen smeltes i en gryde, melet røres i, mælken tilsættes lidt ad gangen under piskning. Saucen koges igennem og smages til med salt og muskat.

