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BESAMEL SOSLU FIRINDA SEBZELI TAVUK

2 adet tavuk g6gsu

1 adet sogan

3 dis sarimsak

2 adet kabak

8-10 adet mantar

1 adet kirmizi kapya biber
Bir tutam tuz

Bir tutam karabiber

3 yemek kasigi zeytinyadi
Besamel sos icin;

2 yemek kasigi un

3 su bardagi sit

50 g tereyadi

1 cay kasigi tuz

Bir tutam karabiber

Uzeri igin;

1 cay bardagi kasar peyniri rendesi

Sogan, sarimsak, kabak, mantar ve biberleri Argelik Rose Gold Eternity Dograyici[?lda dograyin.
Tavuk gégsunu de kip kup dograyin.

Arcelik Ankastre Grion Ocak[?la genis bir tava alip zeytinyagini ekleyin.

Sogan ve sarimsag soteleyin.

Ardindan tavuk g6guslerini ekleyin ve kavurmaya baglayin.

Tavuklar pistikten sonra dogradiginiz kabak, mantar ve biberleri ekleyin.

Tuz ve karabiberi de ekleyip 3-4 dakika daha soteleyin.

Besamel sos igin Argelik Ankastre Grion Ocak[?lair tencere alip tereyagini eritin.

Ardindan unu ekleyip kavurun, cirpma teliyle karistirarak yavas yavas siti ekleyin.

Tuz ve karabiberi de ekleyip kivam alana kadar karistirin.

Kivama gelince altini kapatip kenara alin.

Dikddrtgen firin kabina énce pisirdiginiz sebzeli tavuk harcini dokun.

Uzerine hazirladiginiz besamel sosun hepsini gezdirin.

Rendelenmis kasari da en Uste doktlikien sonra énceden isitilmis 200 derecelik Arcelik Ankastre Grion
Firn[?da Gzeri kizarana kadar pisirin.
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