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DENIZ URUNLERI DOLGULU MAKARNA

www.electrolux.com

Doldurma malzemeleri:

50 gr dogranmis sogan

30 gr tereyagdi

350 gr dogranmis i1spanak

100 g taze krema

200 gr taze somon baligi, kiip dogranmig
200 gr tath su levregi, kiip dogranmis
Tuz

Karabiber

Besamel sos malzemeleri:

75 gr tereyagi

50gun

600 ml sut

Tuz

Karabiber

Muskat

Diger malzemeler:

1 paket mant

50 gram rendelenmis parmesan peyniri
150 gr rendelenmis kasar

40 gr tereyagi

Dogranmis sodanlari ve tereyagini birtavaya koyun ve seffaf hale gelene kadar pisirin. Dogranmig 1spanagi
ekleyip cokhafif ve kisaca pisirin. Taze kremay! ekleyin ve karistirip sogumaya birakin.

Bu sirada Besamel sosu hazirlayin:

Tereyagini bir tavada eritin, un ekleyip altin rengi olana kadar pigirin, strekli karistirin. Karistirmayi hig
kesmeden yavas yavas sitl ekleyin. Sosa tuz, karabiber ve muskat ekleyin ve 10 dakika kadar kapagi agik
halde pisirin.

Somon ve levregi, tuz ve biberi soguk i1spanagda ekleyip karistirin.

Buyuk, dikddértgen ve isiya dayanikli bir kabi 1 yemek kasigi tereyagiyla yaglayin.

Mantilarin igini 1spanak karigimiyla doldurup pigirme kabina yerlestirin. Hermanti katinin arasina besamel
sosundan koyun. Uzeri peynirle kapli Besamel sosen Ustte olmalidir. Kalan tereyadini ki¢uk parcgalar halinde
Uzerine dagitin.

Firinda 60 dakika pigirin.
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