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FIRINDA BESAMEL SOSLU MANTAR

500 gr mantar

Yarim ¢ay bardagi aygicegdi yag
1 yemek kasigi limon suyu

Tuz

Karabiber

1 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri
Besamel sos igin

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

50 gr tereyagdi

Tuz

Karabiber

Mantarlar yikadiktan sonra dilimleyin. Tavaya aygic¢egi yagini alip isitin. Mantarlari ve limon suyunu tavaya
ekleyip 4-5 dakika soteleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Sos tenceresine tereyagini alip eritin. Unu ekleyip
kavurun. Ilik sttt ilave edip muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Tuz ve karabiberi ekleyip ocaktan alin.
Mantarlari firin kaplarina paylastirin. Besamel sosu Uzerine yayin. Rendelenmis kasar peyniri serpip énceden
Isitiginiz 170 dereceye ayarli firinda peynirler eriyinceye kadar pisirin. Sicak servis yapin.
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