Белая пассировка


также готовится с жиром и без жира. В посуде растапливают сливочное масло, вводят, непрерывно помешивая, просеянную муку, которую нагревают при температуре 120(С до кремового оттенка. Иногда приготавливают белую мучную пассировку сухой, без жира. Её готовят так же, как красную сухую пассировку, но поджаривают муку до светло-желтого цвета. Спассированная мука должна хорошо рассыпаться. Сухая пассировка храниться в охлаждённом виде 24 часа. Белую мучную пассировку используют для приготовления белых соусов и их производных, грибных, молочных и сметанных соусов.





Холодная пассировка.


Для быстрого приготовления соусов, просеянную муку перемешивают с кусочками сливочного масла до образования однородного по консистенции маслянистого комка. Пассировку готовят в небольшом количестве (порционно).


используется для красных соусов, но приготавливается реже, чем сухая.
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