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BESAMEL SOSLU TAVUKLU ENGINAR

https://www.sagliklitavuk.org

6 adet enginar

300 gr kemiksiz tavuk but ya da g6égus eti
3-4 yemek kasigi siviyag

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

Enginari haglamak igin:

Su

1 ince dilim limon

Tuz _

Besamel Sosu Igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi un

1 su bardag st

Tuz

Uzeri igin:

6 ince dilim taze kasar peyniri

Enginarlari orta boy bir tencereye alin. Uzerini gegecek kadar su ilave edin. 1 ince dilim limon ve bir miktar tuz
ekleyerek 10-12 dakika (yumusayincaya kadar) haglayin.

Haslanan enginarlari firin tepsisine dizin.

Sogani ve sarimsag! kii¢iik kiiglik yemeklik dograyin. Tavuk butlarini esit boyutlarda kusbagi dograyin.

Orta boy bir tencereye siviyag, sogan ve sarimsag alin. Uzerine bir miktar tuz ilave ederek soganlar hafifce
seffaflagsincaya kadar kavurun.

Soganlarin Gzerine tavuklari ilave edin ve orta ateste suyunu salip gekinceye kadar soteleyin.

Ocaktan almadan kirmizi pul biber ve karabiberi ilave ederek 1 dakika daha soteleyin.

Pisen tavuklari enginarlarin Gzerine paylastirin.

Kiguk bir sos tenceresine besamel sos i¢in unu ve yagi alin. Unun kokusu ¢ikincaya kadar kisik ateste
karigtirarak kavurun.

Hazirladiginiz una yavas yavas sute ilave edin. Bir yandan da karistirmaya devam edin. Tim st bitip sos
koyulasincaya kadar karigtirarak pisirin. Tuzunu ilave ederek ocaktan alin.

Besamel sosu enginarlarin tzerine paylastirin. Son olarak Gzerlerine birer ince dilim kasar peyniri koyarak 180
derece 6nceden isitilmig firinda fotograftaki gibi kizarincaya kadar pisirin. Sicak servis yapin.
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