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BESAMEL SOSLU ISPANAK

Yarim kilo ispanak

2 adet orta boy sogan
Rendelenmis yarim muskat
Karabiber

Tuz

3 ¢orba kasiJi un

3 ¢corba kagiJi tereyagdi

1,5 bardak sit

1- Ispanaklarin saplarini kestikten sonra tuzlanmis kaynar suya koyun. 7 dakika kaynatin.

2- Tavanizi atesin tzerine koyup icine iki corba kagsigi kadar zeytinyadi ekleyin. Soganlar kiip kesip tavanizin
icine ekleyin. Kizgin ateste renkleri biraz déniinceye kadar pisirin.

3- 3 ¢orba kasidi tereyadini tencerenin icinde eritin Gzerine 3 ¢orba kasigi unu ekleyin.

Karistirin. Rengi pembelesince azar azar sutl eleyin. Béylece olusan un topaklar ufak ufak agilir. SGtl
eklemeye devam edin. Homojen bir kivam elde edene kadar siitii eklemeye devam edin. Sosun dibinin
tutmamasi igin karigtirin. Igine bir miktar muskat rendeleyin. Tuz ve karabiber ekleyin.

4- Karisim kaynayinca altini kapatin. Ispanaklarin oldugu tencereye besamel sosunuzun

%’0n0 ekleyin. El blenderini ¢ok kisa suire kullanarak ispanaklarin ve besamel sosun birbirlerine karigmalarini
saglayin. Unutmayin kullanilan besamel sos miktari ispanaginkini gegmemeli. Son olarak sogan kuplerini ekleyip
karigtirin.
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