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BESAMEL SOSLU SEBZELIET

https://www.aksam.com.tr

Et marinesi igin:

Y2 bardagi zeytinyad
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi kekik
500 gr antrikot

Y2 ¢ay bardagi su

1 tath kasigdi sirke

2 cay kasi§i tuz
Sebze igin:

1 havug

1 kabak

2 kirmizi biber

3 yesil biber

1 adet sodan,
Besamel sos icin:

2 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigi un

1 cay kasigi karabiber
2 bardak sit

Kasar peynir

Temiz bir kabin icerisine zeytinyadi, karabiber, pul biber, kekik ve antrikotu koyun.
Baharatlari, et ile beraber karistirin.

Eti tekrar kekik ve pul biber ile baharatlayin.

Ardindan tavaya etleri dizin ve kisik ateste pigirin.

Etlerin 6n ve arka ytzeylerinin pistigine emin olduktan sonra tzerine "2 ¢ay bardadi su, 1 tath kasiJi sirke, tuz
ekleyip kapagdini kapatin.

Havucu, kabagi, sogani, kirmizi ve yesil biberi ikiye bélup dilim dilim kesin.

Ardindan malzemelerin hepsini bir tavaya alarak pisirin.

Sebzeler az pistikten sonra tzerine sodani ekleyin.

Sebzeler kavrulana kadar karistirin. Sebzelerin pistigine emin olduktan sonra altini kapatin.
Tereyad ve unu bir tencereye alip kavurun.

Kavrulduktan sonra Gizerine karabiber ekleyin.

Tencerenin igine 2 bardak sut ekleyerek kaynayana kadar karigtirmaya devam edin.
Sebzeleri bir genis servis tabaginin altina dizin.

Sebzelerin tizerine etleri yan yana olmak lzere dizin.

Uzerine son olarak hazirlanan besamel sosunu dékan.

Dilimlediginiz kagarlari, Gzerini kapatacak sekilde dizin.

180 derece firinca 15 dakika pisirin.

Dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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