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BESAMEL SOSLU ISPANAK

1 kg 1spanak

1 adet sogan

1 yemek kasidi siviyag

3 yemek kasig piring

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizi biber

2 bardak sit

2 yemek kasigi un

3 yemek kasi§i tereyad

1 kase kasar peniri (rendelenmis)

Pirinci yikayip Uzerini gegecek kadar suyla yumusayana kadar haslayin.Haglanan pirinci slzip kenarda
bekletin. Ispanaklari bol suyla yikayip fazla suyunu stiziin. Yikanmig ispanaklari orta blytklikte dograyin. Kuru
soganin kabugunu soyup kip seklinde dograyin. Yayvan bir tencereye siviyadi alip Gzerine sogani ekleyin. Orta
dereceli ateste soganlarin rengi degisinceye kadar kavurun.Soganlarin Uzerine ispanak ve haslanmig pirinci
ilave edin. Ispanaklar suyunu birakip ¢cekene kadar pisirmeye devam edin. Tuz ve kirmizi pul biber ekleyip
karistinin. Tencereyi ocaktan indirin. Isiya dayanikli orta dereceli firin tepsisine kavrulmus ispanagi alin. Besamel
sosunu hazirlamak icin kigtk bir tencereye un ve tereyagini alin. Unun kokusu ¢ikana kadar kisik ateste
kavurun. Topaklanmasini dnlemek igin sitl azar azar tencereye ilave edin. Orta dereceli ateste surekli
karigtirarak kivami koyulagana kadar pigirin. Besamel sosu, kavrulmus i1spanagin tizerine yayin. Kagar peyniri
rendesi besamel sosun Uzerine serpistirin. Onceden isitilmis 170 derece firinda Uzeri kizarincaya kadar pigirin.
Dilimleyerek servis yapin.
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