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BESAMEL SOSLU ISPANAK KOKU

1 demet ispanak koki

1 adet sogan

1 yemek kasigi margarin

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigi un

2 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz, karabiber
Yarim su bardag kasar rendesi

1 demet iIspanadi ayiklayip yikadiktan sonra suyunu stizmeye birakin. Sogani kiip dograyip yagla birlikte
tencereye alin. Sodanlar biraz kavrulunca dogradiginiz ispanaklari tencereye alin.

Ispanaklar suyunu ¢ekinceye kadar 3-4 dk kavurun. Bir kenara koyun. Besamel sosunu hazirlamak igin yag ve
unu ayri bir yerde kavurun. 1-2 dk yeterli tereyad yanabilir. Bu asamada dikkatli olmak gerek. Sonra ¢irpma
telini elinize alarak soguk sutl yavas yavas ilave edip hizla karigtirin. St birden dékerseniz sosun kivamini
ayarlamak zorlasir. Ben 2 bardak diyorum ama unun cinsine gore yada istediginiz sertlik kivamina gére bu
miktar eksik yada fazla olabilir. Besamel sosunuz muhallebi kivamina gelene kadar ortalama 1-2 dk pisirip
ocaktan alin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin. Ispanakla besamel sosu karistirip toprak kaplara paylastirip 150
dereceye ayarlanmis firinda ortalama 15 dk pisirin. firini kapattiktan sonra kagar rendelerini ilave edip firinin
Isistyla erimelerini saglayin.
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