Куриные грудки под соусом бешамель
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Ингредиенты: 
2 размороженные куриные грудки без кожи, 
100 г свежих шампиньонов, 
1—2 луковицы, 
1 столовая ложка растительного масла, 
30 г сливочного масла, 
2 столовые ложки муки, 
0,5 л молока, 
соль, белый перец, мускатный орех — по вкусу.

Приготовление

В толстостенной кастрюле на слабом огне растопить сливочное масло, всыпать муку, обжарить небольшими порциями, влить молоко, непрерывно помешивая. Варить соус до загустения, не прекращая помешивать.

На другой сковороде на растительном масле обжарить тонко нарезанный лук, пока он не станет прозрачным. Выложить лук в форму для запекания, поверх него положить куриные грудки. В том же масле обжарить тонко нарезанные грибы, выложить их поверх мяса, посолить, поперчить, добавить тертого мускатного ореха или любимые пряности. Залить мясо горячим соусом и поставить в разогретую до 180°С духовку на 20—25 минут. Подавать на стол со свежими овощами и зеленью.

Для тех, кто любит сочетание мяса с расплавленным сыром, тоже найдется простое, вкусное и логичное блюдо.
http://lady.mail.ru/article/475519-kak-na-samom-dele-gotovjat-mjaso-po-frantsuzski/
