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BEZELYELI BESAMEL SOSLU KAZ

4 adet yufka

50 gr margarin

Y2 su bardadi sit

Y2 su bardagi su

I¢ malzemesi;

500 gr. kugbasi kaz eti

1 kase bezelye

1 adet havug

1 orta boy sogan

2 adet domates

1 tutam tuz

1 yemek kagigi margarin
Besamel sos igin:

1 yemek kasigi sana margarin
2 yemek kagigi un

2 su bardagi sut

Uzerine:

1 su bardagi kasar peyniri

Yemeklik dogranmis soganlar margarinde pembelestirilir. Kaz etleri tencereye alinip kavrulur. Etler suyunu
birakip ¢ekince kiip dogranmis domatesler eklenir. Domatesler eriyince su ve tuz eklenip etler yumusayincaya
kadar pigirilir. Havug yikanip soyulduktan sonra kuip seklinde dogranir. Bezelye ile birlikte haglanip pisen etlere
eklenip karigtirilir. ]

Yufkalar Ust Uste yerlestirilip, 4 esit U¢gene bélindr. Bir kasede margarin, sut ve su ¢irpilir. Ik i¢gen yufka alinip
firca yardimiyla su-sit-margarin karigimi suirdiliir. Diger bir Gggen yufka 1. liggenin tizerine yerlestirilir. Ona da
sutld karigimdan sirdldr. Bu sekilde hazirlanan yufkalar bir kaseye yerlestirilir. Igine etli karisimdan doldurulur.
Kenarlarinda sarkan yufkalar aralarina sitli karigimdan surilerek Ustline kapatilarak, kase yaglh kagit serilmis
tepsiye ters cevrilir. Bltln yufkalar bitene kadar bu islem tekrarlanir.

Bagka bir tencerede 1 yemek kasigi margarin eritilir. 2 kasik un eklenip, unun rengi déntinceye kadar kavrulur. 2
su bardag! st eklenip hizlica karigtirilir. Muhallebi kivamina gelince ocaktan alinip hazirlanan bohga geklindeki
yufkalarin tzerine 1-2 kasik dokillr. Uzerine kasar peyniri rendesi serpilip, dnceden isitiimig firnda kagar eriyip,
kizarincaya kadar pisgirilir.
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