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BESAMEL SOSLU VOLOVAN

4 adet patlican

8 adet milfdy

1 bardak kasar rendesi

1 adet yumurta

Besamel sos icin:

2 bardak sit

2 kaslk sana klasik

2 kasik un

Bir tutam muskat rendesi
Tuz

Patlicanlarinizi birkag yerinden ¢atal ile delip kdzleyin. Bu esnada besamel sos i¢in margarini eritip unu ilave
edin ve unun kokusu gidene kadar kavurun. SUtl azar azar ilave ederek sirekli karistirin. Sos kivamini alinca
icine tuzunu ve muskat rendesini ekleyip ocagdin altini kapatin. Kézlenmis patlicanlarinizin digini soyup igini alin
ve besamel sosunuza ilave edin. Kasar rendenizi de koyup tim malzemeyi iyice karistirin. milfdyleri dilediginiz
sekildeki bir kurabiye kalibiniz ile kesin. Yarisini daha ufak bir kalip ile tekrar kesip icini ¢ikartin. Altta batin
hamur, Gstte de igini kestiginiz olmak Uizere, aralarina yumurta akini stirip yagh kagit serilmis firin tepsisine
dizin. Catalla ile alttaki pargaya delikler agin ki ¢ok fazla kabarmasin. Uzerlerine yumurtanin sarisini siirtip 160
derecelik firinda kizarana kadar pisirin. Pigsen milféylerinizin i¢lerine patlican begendiyi pay edip sicak ya da ilik
servis yapin
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