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BESAMELLI ENGINAR

Malzeme

- 6-8 adet enginar

- Harg:

- 2 adet havug

- 1 su bardagi bezelye

- 2 adet kuru sogan

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 4 dis sarimsak

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- 2 demet dereotu

- Tuz ve karabiber

- Sosu:

- 500 ml sut

- 4 yemek kasigl Sana Creme Bonjour
- 2 yemek kasigi un

- 1 adet yumurta

- 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
- 1 tath kasig tuz

Hazirlanisi

1. Havucun kabugdunu kaziyip, tavla zari seklinde dograyin. Dereotunu ayiklayip, kiyin.

2. Kuru sogani piyazlik dograyin. Dereotunu kiyin.

3. Sarimsaklar ayiklayip, ince ince kiyiniz.

4. Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour kizdirip, i¢ine piyazlik dogranmig kuru sodanlari ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Soganlar pembelesince bezelyeleri, kiylmig sarimsaklari, tavla zari
seklinde dogranmig havuglari, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi koyup, bir tagim kavurun.

5. Soguk sGtin igine, yumurtayi kirip, tuzu ekleyip, iyice ¢irpin.

6. Derin bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine unu ekleyip, unun kokusu gidene kadar kavurunuz.
Daha sonra i¢ine devamli karnistirarak sitli?yumurtal karigimi ve kiyilmis derotunu ekleyip, karistirarak
pisirmeye devam edin. Sos kivamina gelinceye kadar kisik ateste karistirarak pisirin.

7. Yayvan bir tepsiye veya isiya dayanikli bir firin kabina, enginarlari dizip, i¢lerini harg ile doldurun.

8. En son olarak hargli enginarlarin Gzerine dereotlu besamel sosun tamamini dékiip, kasigin sirti ile dizeltip,
tzerine rendelenmisg kagar peynirini serpiniz.

9. Onceden 200 derece de isittiginiz firinda 20-25 dakika Peynirler kizarincaya kadar pisirip, sicak olarak servis
ediniz.
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