TIGRES  B-12 4-23-40     A   4-38-25

24 MEJILLONES

2 DCL SALSA BECHAMEL

1 CHALOTA

¼ VINO BLANCO Ó JEREZ

30 GRS DE HARINA

3 HUEVOS

30 GRS PAN RALLADO

2 CLS ACEITE

PIMIENTA BLANCA, SE MUELE,SAL

BECHAMEL

LECHE CALIENTE

HARINA Y MANTEQUILLA---- LIGADA LUEGO ECHAMOS LA LECHE POCO A POCO Y COCEMOS 30-35´ A FUEGO LENTO,PODEMOS AÑADIR UN POCO DE CALDO DE LOS MEJILLONES

SE PICAN LOS MEJILLONES.SALTEAMOS LA CHALOTA (MUY FINA) ECHANDOLE EL VINO CASI DESDE EL PRINCIPIO PARA QUE NO SE QUEME,AÑADIMOS LOS MEJILLONES.

COCEMOS UN POCO AÑADIENDO SAL Y PIMIENTA.

SE MUEVE UN POCO Y AÑADIMOS LA BECHAMEL (HAY COMERCIAL)(UN POCO LIGERA)

REMOVEMOS UN POCO Y APAGAMOS EL FUEGO Y RELLENAMOS LOS MEJILLONES,LOS PASAMOS POR HARINA,LUEGO LOS BAÑAMOS POR HUEVO BATIDO Y LOS PASAMOS POR PEL PAN RALLADO.SE FRIEN CON ACEITE  SUFICIENTE PARA QUE LOS CUBRA

