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BESAMEL SOSLU MANTARLI SOTE

MALZEMELER

4-5 adet orta boy patates

1 su barda@ haslanmig bezelye
1 orta boy sogan

2 adet kiip kip dogranmis domates
2 dis sarimsak

1 adet kirmizi biber

4-5 adet sivribiber

1/2 kilo mantar

1 yemek kasigdi soya sosu

tuz

1/2 su bardagi kasar rendesi
karabiber

pulbiber

Besamel sosu:

2 bardak sit

2 yemek kasigi un

1/2 su bardagi yag

1 yumurta

YAPILISI

Patatesler kiip kip dogranip karabiber serpilerek tavada pempelesinceye kadar kizartilir.

Ayri bir yerde sogan yagda kavrulur.Sonra dogranmig biberler katilir. Limonlu suda bekletilen enlemesine
dogranmis mantarlarda ilave edilir. Biraz kavurduktan sonra domatesler, soya sosu ve baharatlar katilir. Borcam
tepsiye bu karigim aktarilir, patetesler, bezelyeler katilir.

Besamel sos icin yagda un kavrulur. Yavasga sut katilir. En son yumurta kirilir. Borcamdaki karigimin Gizerine
doékalip Gzerine kasar rendelenir. 200 derecedeki firinda 25 dakika pisirilir.
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