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BESAMEL SOSLU ISPANAK

100 gr Igim Tereyagi

300 gr kuzu 1spanak

4 adet yufka

1 adet kuru sogan, dogranmig

100 gr Igim St

25 grun

50 gr Icim Kasar Peyniri, rendelenmis
Tuz ve karabiber

Sos tenceresinde 40 gr Igim Tereyadi eritin.

Bir yufkayi tezgaha yayip Uzerine fir¢a ile erimis yagdi surtin. Diger yufkayi Uzerine yerlegtirip yapistirin. Ayni
islemi diger iki yufka icin tekrar edin. )

Ispanaklari kaynayan suda 1dakika bekletip ¢ikarin ve ince dograyin. 10 gr Igim Tereyagini yine bir tavada eritin
ve Uzerine soganlari ekleyin. Soganlarin rengi ddnmeye basladiginda ispanaklari da ilave edip karigtirin. Bir
tutam tuz ve karabiber ilave edip ocaktan alin.

Minik bir sos tenceresinde kalan Igim Tereyadr’ ni eritin.

Unu ilave edip kavurun. Igim SUt'G yavasca ekleyin ve hizli karigtirin. Bir tutam tuz ve karabiberle tatlandirarak
besamel sos haline getirin. Sostan bir kagik kenara ayirin. _

Ispanaklar besamel sosla karistirip yufkalarin arasinda doldurun. Ikiye kestiginiz yufka rulolarini firin tepsisine
yerlestirin. )

200 derecelik firnda yaklasik 20 dakika pisirerek servis edin. Uzerine kenara ayirdiginiz besamel sosu gezdirin.
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