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BESAMEL SOSLU LINDOS MAKARNASI

Sahrap Soysal

1 paket penne makarna (veya herhangi bir makarna)
Besamel sos icin;

25 gr tereyadi (4 yemek kasigi zeytinyadi da kullanabilirsiniz)
2 yemek kasigi un

3 su bardagi sicak st

1 cay kasigi tath hardal

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber (varsa taze ¢ekilmis beyaz biber)

2 adet yumurtanin sarisi

150 gr gravyer peyniri ya da krem peynir

Once makarnayi bol tuzlu suda en az 9-12 dakika haglamaya birakin.

Bu arada sos i¢in orta boy bir tencereye (vok tava dneririm) yadi koyup orta isili ateste hafif kizdirn. Hemen unu
ilave ederek ve bir tel girpiciyla strrekli karistirarak unu kavurun. Yaklasik 1-2 dakika sonra un kdpuk kdptik olup
sararacaktir. Artik un kokusu gitmis demektir.

Hemen sicak sutl azar azar ve surekli ¢el ¢irpiciyla karistirarak tencereye aktarmaya baglayin. Strekli
karigtirirken, hardal, tuz ve biberi katin. Sos kaynamaya bagladiktan 1-2 dakika sonra ocaktan alin.

Icine hemen yumurta sarilarini katarken surekli ¢irpin.

En son peyniri ekleyip hizla karigtirin.

Sonra da suyunu siizdiiguniz makarnayla karistirip, dereotu ya da maydanozla susleyip sicak olarak servise
sunun.

Not; Bu sosun igine, ocaktan alinca 1 paket (200 ml) hazir stt kremasi da katabilirsiniz. Cok lezzet katacakir.
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