Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing tfl)F

Seminar Praxis Ernahrung - Kliche/Saucen, Fonds, Briihen

Béechamelsauce vLouis de Béchamel, Marquis de Nointel hieR eigentlich Bechamell und war Haushofmeister

Ludwigs XIV. Er soll angeblich die Sauce erfunden haben.

Zutaten fur etwa V2 Liter Sauce:

25 g Butter ca. 2 | Fliissigkeit (variabel)
1 kleine Zwiebel - fein geschnitten a) nur Milch

je nach gewiinschter Konsistenz b) oder Milch/Gefliigelfond
20 bis 25 g Weizenmehl Type 405 c) oder Milch/Gemiisefond
Salz

1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, V2 Tl Pfefferkdrner, Prise Muskatnuss

Zubereitung:
1. Roux (Mehlschwitze) herstellen: Geschmacksbildung!
Butter zerlassen, Zwiebeln Starke wird zu Dextrin.
(evtl. + Aromaten) anschwitzen, Der Mehlgeschmack wird abgebaut.

Mehl ohne Farbe mitschwitzen.

Das Absetzen (sedimentieren) von Starke

2. Fliissigkeit zugeben und bis zum ) o ] )

D und MilcheiweiB sollte unbedingt verhindert
Aufkochen mit dem Schneebesen

werden.

umrihren.

Der Saucenansatz wirde schnell anbrennen!

HeiBe Roux - kalte Fliissigkeit
Kalte Roux - heiBe Fliissigkeit

Die Sauce wird samig, der Mehlgeschmack

~kocht aus™.
3. Gewlrze zugeben, Sauce etwa o .
Aromastoffe gehen in die Sauce Uber.
30 Minuten leicht kécheln lassen.

. . . Durch das Mixen wird die Viskositadt
AnschlieBend durch eine feines

. . . . aufgebrochen (gequollenen Starkekorner
Sieb passieren, mit dem Stabmixer J (geq

. zerteilt).
kurz mixen und nochmal abschmecken. )

Die Sauce wird dadurch luftiger und cremiger.
Sahnesauce - Sauce a la créme: 2 | Bechamel + 100 g Sahne
Verwendung flir Rahmgemduse, Rahmpilze, Cremespinat, GemUsegratin
Kasesauce - Sauce Mornay: 2 | Bechamel + 50 g Liaison (1 Eigelb/50 g Sahne) + 50 g Hartkase
(gerieben) - zum Uberbacken von Eiern, Gemiise, Pasta, Gnocchi etc.

Béchamelsauce fiir Lasagne: 25 g Butter, 1 kleine Zwiebel, 30 g Weizenmehl Type 405,
2 | Flussigkeit (Milch/Fond), Gewlrze



