Bechamelsaus zonder melk/zuivel
Voor vier personen
– 25gr (plantaardige) boter óf 20ml (zonnebloem)olie
– 25gr bloem
– 300ml groentebouillon
– Peper en zout
– Eventueel maizena
Verwarm de boter of olie in een pannetje. Als deze bubbelt kun je, net als in de video, de bloem toevoegen. Als de bloem klaar is (zie video) kun je de bouillon toevoegen, op dezelfde manier als de melk in de video. Deze saus breng je ook op smaak met peper en zout. Als je bouillon met zout gebruikt, proef dan goed voor je zout toevoegt. Net als bij de saus met sojamelk kan het zo zijn dat deze saus minder goed indikt. Als dit het geval is kun je een klein beetje maizena toevoegen. Meng een lepeltje maizena met een lepeltje water tot een papje (anders krijg je klontjes) en voeg het beetje bij beetje toe.

