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Béchamelsauce Vegan onaure vary

Mengen fur 10 Personen

150 g Margarine

75 g Mehl

1.15 Liter Sojamilch
1.0 g Pfeffer

1.0 g Muskatnuss

1.0 g Salz

2.0 Stiick Lorbeerblatt

Margarine in einer Pfanne erwarmen. Mehl mit dem Schwingbesen unter
Ruhren bei mittlerer Hitze diinsten, das Mehl darf dabei keine Farbe
annehmen. Pfanne von der Platte nehmen. Pflanzenmilch auf einmal zum
Mehl giessen, unter Rihren aufkochen, Hitze reduzieren. Sauce wirzen,
unter gelegentlichem Ruhren ca. 10 Min. kdcheln, bis die Sauce samig ist.

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



