B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BESAMEL SOSLU KABAK SANDAL

5 tane kabak

1 k&se dolusu tavuk kiymasi
2 tane carliston biber

1 tane kirmizi biber

2 adet domates

2 tane sogan

1 dis sarimsak

Tuz

Kimyon

Kekik

Pul biber

Kirmizi tath biber
Karabiber

Yarnim yemek kagigi salga
Uzerine Besamel Sos igin:
2 yemek kasi§i tereyagi

1, 5 yemek kagidi un

1, 5 su bardagindan biraz fazla st
Tuz

Karabiber

En Gsti igin:

Rendelenmis kasar peynir
Sos igin:

1 yemek kasidi salcayi

1 su bardag sicak su

Oncellikle tavuk kiymali i¢ harcimizi hazirlayalim. Sogani dograyip hafif tavada kavuralim. Tavuk kiymasini
icerisine atalim.

Tamamen kavrulduktan sonra biberi atalim.

Ardindan domates, salca ve sarimsagi atalim.

Pisince hepsi altini kapatalim. Kabaklarimizi yikayip ortadan ikiye bolelim.

Iclerini oyup kizartalim.

I¢lerini oydugumuz kabaklara tavuklu i¢ hargtan koyalim.

Besamel sosu yapalim tavada tereyagdini eritip unu kokusu ¢ikana kadar kavurduktan sonra topaklanmamasi
icin sutl azar azar ekleyelim. Girpiciyla kanstirarak (topaklanmamasi igin) pisirelim.

Kabaklari firin tepsine dizelim. Uzerine 6nce begamel sostan dokelim ardindan kagar rendesi ekleyelim.

1 yemek kasidi sal¢a ve sicak suyu karistinp 6zdestirelim. Firin tepsinin igerisine bu sosu ddkelim. Onceden
isitigimiz firnda Gzeri kizarana kadar firinda pisirin.

Sicak bir sekilde servis edin.
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