Béchamel-Sofle

Fiir 4 Personen

100 g Butter 50 g Mehl 0,51 Milch
50 g Parmesan Salz Pfeffer schwarz
Muskatnuss

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und unter Rithren das Mehl langsam einsieben.
Mit einem Holzl6ffel verrithren und mit der Milch aufgielen. Unter Riihren aufkochen lassen,
danach mindestens vier bis fiinf Minuten weiter kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und fein geriebenem Parmesan abschmecken.
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