SALSA BESCIAMELLA 

Ingredienti:

1L di latte

60 gr di burro 

60 gr di farina

sale

noce moscata 

alloro

PREPARAZIONE
Sciogliere il burro e aggiungere la farina setacciata (roux) e lasciare raffreddare. Nel frattempo far bollire il latte con il sale,la noce moscata e l’alloro quindi aggiungere il tutto al roux e stemperare con la frusta. Far cuocere per 10 – 15 minuti.

SALSA POMODORO
Ingredienti:

Pelati

1 mazzetto aromatico

olio

cipolla 

zucchero

aglio

sale

PREPARAZIONE

Far rosolare la cipolla e l’aglio tritati nell’olio quindi aggiungere i pelati condire il tutto e far cuocere per circa 1 ora.
A cottura ultimata aggiustare il gusto;a piacere aggiungere basilico spezzettato.
