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BESAMEL SOSLU MANTARLI PATATES OTURTMA

6 adet patates

300 gr kiyma

2 adet sogan

300 gr mantar

1 yemek kagigi salca

2 yemek kagsidi margarin
yarim demet maydonoz

1 cay kasigi tuz,karabiber
Besamel sos igin:

2 su bardagi sut

1.5 yemek kasigi un

1 yemek kagigi margarin
1 tutam tuz, karabiber

1 cay bardagi rende Kasar peyniri

Soganlari yemeklik dograyin, yagda hafif sararana kadar gevirin.

Kiymayi ekleyip, rengi dénene kadar pisirin. Salgay koyup karistirin.

Mantarlari iri iri dograyip ekleyin. Mantarlar suyunu salip gekene kadar pigirin.

Uzerine maydanoz, tuz ve karabiberi ekleyip karigtirin. Altini kapatin.

Patatesleri soyup ¢ok kalin olmayacak sekilde dilimleyin. )

Dibi yaglanmig bir firin tepsisine, bir sira patates, bir sira mantarli icten déseyin. Uzerine 1 ¢ay bardadi kadar su
gezdirin.

Uzerine bir folyo kapatip 200 derecelik firinda 30 dakika kadar pisirin.(Patates dilimleri gok kalinsa 40 dk.
pigirin)

Besamel sosu igin, yagi eritin, icine unu ekleyip hafif kavurun (rengi dénmesin)

Uzerine sut ve tuzunu atip hizlica karigtirarak 2 dakika kadar pigirin.

Besamel sosu yemegin Uzerini kapatacak sekilde ddseyin.

15 dakika kadar firinlayip, Gzerine kasar peynirini serpin.

Yeniden firina verip, kasar peyniri hafif kizarana kadar pisirin.

Pilav ve ayran egliginde servis edin.
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