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BESAMEL SOSLU SARIMSAKLI KOFTE

400 gr kiyma

3 yemek kasi§i tereyagi
3 adet sogan

4 dis sarimsak

1 kase mantar

1 tutam 1spanak

2 su bardagi sut

1 ¢corba kasigi un

1 adet kirmizi biber

2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

1 tath kasidi pulbiber

1 cay bardagi kasar peyniri
Yeterince galeta unu

Karistirma kabina kiymayi, sodani, tuz, karabiber, kimyon ve alabildigi kadar galeta unu ile kdftenizi yogurun.
Hazirladiginiz kofteyi 6 bezeye ayirin. Bu bezeleri ¢ok derin olmayan ¢anaklar haline getirin. Yagladiginiz firin
tepsisine dizin. 200 derece firinda pisirin. Diger tarafta i¢ harci ve besamel sosu hazirlayin. I¢ harci igin sodan,
sarimsak ve kirmizi biberi tereyagda kavurun. Sodanlarin rengi dénliince tzerine i1spanaklari ekleyin ve bu
karisimi yari kivamda pisirin.

Besamel sos icin ise unu ve yagi kavurun Uzerine sit, tuz ve karabiber ekleyerek ¢irparak pisirin.Yari kivamda
pisen koftelerin igine i¢ harci doldurun.Kenarlarina mantarlari dizin, ortasina besamel sosu dokin. Kasar peyniri
rendesini de Uzerine doktikten sonra 180 derece firinda pisirin.
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