Sauce béchamel express

Préparation : 5 min ; Cuisson : 1 min
Ingrédients :
· 1/4 de litre de lait

· 20 g de beurre

· 2 cuillerées à soupe rases de farine

· sel, poivre

· 2 gousses d'ail (facultatif)

Préparation :

   Faites bouillir le lait dans lequel vous aurez préalablement et éventuellement ajouté l'ail pelé et écrasé. Mettez le beurre dans un saladier et faites-le fondre au micro-ondes pendant 1 min.

   Sortez le saladier du four, ajoutez la farine et remuez bien.

   Passez le lait au travers d'un chinois afin d'éliminer l'ail. Versez-le petit à petit sur la farine 

et le beurre en fouettant bien de façon à ce que la préparation soit bien lisse. Salez et poivrez et mélangez bien.

  

   Enfournez pendant 2 min au micro-ondes.

