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BESAMEL SOSLU TAVUKLU ENGINAR

6 adet enginar

400 gr tavuk g6gsu (kusbasi dogranmisg)

15 adet arpacik sogani

3 adet domates

1 demet dereotu

100 gr kereviz (kip kesilmis)

1 adet havug (kip kesilmis)

Bir su bardagi ince kiyilmis mantar

2 su bardagi su veya tavuk suyu

1 cay bardagi bezelye

2 corba kasiJi tereyadi veya margarin (30 gr)
Tuz, karabiber

Besamel Sos Igin:

1 yumurta sarisi

2 ¢orba kaasigi un (20 gr)

3 su bardagi su (750 ml)

3 corba kasiJi tereyadi veya margarin (45 gr)

2 corba kagsig margarini tencerede kizdirin ve kusbasi kesilmis tavuk etlerini, arpacik soganlariyla birlikte, 5-6
dk, kavurun. 2 su barda@i su veya tavuk suyunu ilave edip pigirin.

Tavuklara; kereviz, bezelye ve havug ekleyerek, adir ateste 20 dk pisirin.

Bu arada bir sos tenceresinde, 2 ¢orba kasidi tereyagdini eritin, unu pembelesinceye kadar kavurun. St ve tuz
ilave edip, mikserin disuk hizinda, devamli ¢irparak kaynatin. Besamel sosunuza ¢irpilmis yumurta sarisi ve
dereotunu da ilave edip, bir tagim daha kaynatarak atesten alin.

Besamel sosu, pisen tavuklu sebze karisimina ilave edip, karstirin.

Enginarlan (taze veya donmus iseler) tuzlu ve limonlu suda, yumusayincaya kadar, haglayin. Sularini siiziin ve
bir firin tepsisine, i¢leri yukari bakacak sekilde dizin.

Besamel soslu tavuk ve sebze karisimini, enginarlarin i¢ine doldurun. Eger karisimdan artarsa, enginarlarin
arasina dékin. Doldurdugunuz enginarlarin Gzerine 1 su bardagi kasar peyniri rendesi serpin.

Finninizi 175 dereceye isitin. Firinin 1zgara fonksiyonunu kullanarak, orta rafta, kasar peynirleri eriyip, hafif
kizarana kadar tutun. Hemen servis yapin.
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