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루(ROUX) 란 서양식 A반 서형진





























 프랑스 요리에서 밀가루와 버터를 가열하여 만드는 소스의 재료이며 어원은 적갈색을 나타내는 Roux에서 나왔다. 

 서양식을 할 때에 기본으로 여겨지며 색에 따라서 다양한 종류가 있는데
화이트루, 블론드루, 브라운루, 다크 브라운 루 등이 있으며 각각 용도가 다르다.

 지방과 밀가루의 1대1 비율로 하는것이 기본적이며, 주로 버터를 사용하지만 경우에 따라 라드, 오일, 베이컨기름 등을 사용하기도 한다. 

만드는 법
 뜨겁게 가열한 팬 혹은 냄비에 버터(혹은 다른 지방류)를 넣고 밀가루를 넣는다. 
가열하며 계속 저어주고 원하는 생과 농도가 나올 때 까지 반복한다. 
 온도가 매우 높기때문에 주의해야 한다. 

사용
 프랑스가 기원인 만큼 각종 프랑스요리에 사용된다.
특히나 5대 모체소스중 3개의 소스(베샤멜, 벨루떼, 에스파냐 )에 사용된다.

 일본에서는 주로 커리에 사용되며 농도를 잡는 역할을 한다.
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