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BESAMEL SOSLU MANTARLI KABAK

5 yemek kasigi margarin
1 kg kabak

200 gr mantar

1 adet sogan

2 adet domates

3 dal dereotu

1 cay kasigi karabiber

1 kahve fincani un

1,5 su bardagi st

1 kahve fincani kasar peyniri rendesi
Tuz

ilk olarak soganlari ince bir sekilde dograyalim.Tavada 2 yemek kagi§i sana margarini erittikten sonra soganlar
kavuralim ve dogranmis mantarlari katalim. Tuz ve karabiber kattiktan sonra mantar suyunu ¢ekene kadar
pisirelim.Domatesleri kabuklarini soyalim. Kip kip dograyalim. Sarimsaklari ayikladiktan sonra incecik kiyalim.
Domatesleri mantara katalim. Domateslerin sularini gekmesini sagdlayalim.

Bu arada kabaklari soyduktan sonra dérde bélelim. Kaynar halde bulunan tuzlu suyun igine atalim ve
haslanmasini bekleyelim. Hagladktan sonra suyunu stizelim ve bos bir firin kabinin igine koyalim. Kabaklarin
Ustine mantar harci dékelim.

Besamel sos hazirlamak igin bagka bir tencereye 3 yemek kasigi sana margarin koyup eritelim. Un katalim ve
unu kavuralim. Std yavas yavas unun icine ddkelim ve surekli karistirarak pigirelim. Tuz katalim. Muhallebi gibi
bir kivam almasini saglayalim.

Hazirladigimiz besamel sosu kabaklarin Gstiine dékelim dogranmis dereotunu ve en Ust katman olarak da kasar
peyniri rendesi serpigtirelim.

200 derecede i1sinan firina surelim ve yaklasik yirmi dakika boyunca kizarmasini bekleyelim.
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