B éC h am el von Angelo Birrer

Mengen fur 40 Personen

200 g Mehl
4.0 Liter Bouillon (flissig)
1.0 Liter Vollrahm

Fett der Fleischballchen und das Mehl in derselben Bratpfanne mittelbraun résten. Mit Bouillon und Rahm abléschen,
aufkochen. Bei mittlerer Hitze bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen, abschmecken. (Lieber spater mehr
Flussigkeit, als zuerst alles rein)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/bechamel--10



