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BESAMEL SOS

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

50 g tereyadi veya margarin

50 g un (tepeleme bir ¢orba kagsidi kadar, yeni elenmig)

500 g st

1 klicUk boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan, veya sadece bir defne yapradi da
olabilir).

Az tuz (az miktarda beyaz biber, muskat rendesi kullanilabilir )

5 Litre sos icin Standart élcu:

300-400 g tereyadi veya margarin

400 g elenmis un

5 Litre Sut

1 cay kasigi muskat rendesi

1 orta boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan)
1 Yymek kasigi tuz

Y2 ¢ay kasigi beyaz biber

1-Tereya@ kalin dipli bir tencerede eritilir. Yeni elenmis ve havalandiriimis un eklenir. Sarartiimadan ¢ dakika
kadar karigtirilarak kavrulmasi saglanir.

2-Ocaktan alinir 5-10 dakika kadar sogutulur. Sogutulmazsa sosun dibi tutar.

3-Tekrar ocaga alinir soguk sut eklenir ve hizla karistirilir. Garnished Onion (defneli karanfilli sodan), tuz,
muskat rendesi, beyaz biber eklenir.

4-Karigtirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina dikkat edilmelidir. Ocaktan alinir.
5-Garnished Onion (defneli karanfilli sogan) ¢ikartilir. Sos putlrll ise stizdlebilir.

6-Sosun kivamini koyu buluyorsaniz st ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha yogunlasana kadar
kaynatabilirsiniz. Kagigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta sivaniyorsa normal kivama gelmig demekiir.
Istenilen yerde kullanilabilir.

Not: Fransiz mutfagindan gelmistir.
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Fotograf "Doctor" tarafindan génderildi. 09.02.2022
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