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BESAMEL SOSLU BALLI BONFILE

4 adet az dévulmuUs kalin bonfile
1 cay bardagi dogranmis kuru sogan
3 yemek kasigi margarin

1 yemek kasigi kekik

2 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi sana klasik

2 tath kasigi bal

1 tutam tuz

1 tutam taze cekilmis karabiber
1 bardak sut

3 yemek kasigi un

3 yemek kasigi margarin

1 paket krema

Bonfileleri tuzlayip karabiberleyin ve 10-15 dakika oda isisinda bekletin.

Margarinli tavada soganlari soteleyip bonfileleri alin.

Her iki tarafindan kahverengi bir renk elde ettikten sonra limon suyunu ve bali ekleyin.
Atesi kisip 3-4 dakika pigirin.

Etleri bir tabaga alin ve Uzerini kapatin.

Margarini tencerede eritin.

Unu ilave edip kokusu ¢ikana kadar yaklasik 1 dakika karistirin.

Yavas yavas sutl ve kremayi ilave edin. pisen besamel sosunu etlerin tizerine gezdirin.
Tavaya yag! ve kekigi alin.

Pisirdiginiz etin suyundan ilave edip karistirin.

Sosu etin Gzerine dékUp servis yapin.
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