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BESAMEL SOS

2 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi un

2,5 su bardagi oda isisinda isitilmig sit (1 su bardagi 200 ml)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Besamel sos yapimi i¢in sos tenceresini alalim.

2 yemek kasigi tereyadini koyalim ve eritmeye baglayalim. (Tereyadi yiyemeyenler sivi yag kullanabilir ya da yari
yariya kullanabilir.)

Tereyagini eritirken yakmamaya 6zen gdsterelim.

Eriyen tereyadinin Gzerine 2 yemek kasigi unu yavasca ekleyelim ve karistirmaya baglayalim.

Unu kokusunu ¢ikana kadar kavuralim. Unun kokusunu duydugunuzda un kavrulmus demektir.

Unun kavrulmasinin ardindan sitiimizi yavas yavas ekleyelim. Sitl yavas eklemek topaklanma olmamasi
acisindan énemlidir.

S0tu eklerken ¢irpici yardimi ile glizelce ¢irpalim.

Besamel sosunuz pirizsuz kivama ulasincaya kadar ¢irpma islemine devam edelim.

Surekli karigtirarak pisirmeye devam edelim.

Tuz ve karabiberi ekleyerek son kez karigtiralim.

Besamel sosunuz hazir.

Not: Dilerseniz besamel sosunuza muskat cevizi rendesi ekleyebilirsiniz. Muskat cevizi besamel sosa ¢ok
yakisan bir lezzettir. Besamel sosunuzun kivaminin olup olmadidini anlamak i¢in kasik testi yapabilirsiniz.
Besamel sosu ocaktan alalim ve kullanacaginiz yemegin Uzerine ekleyelim. Besamel sos Uzerine kasar peyniri
¢ok sik kullanilir. Dilerseniz kagar peyniri rendesi ekleyebilirsiniz.
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