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GUVECTE SEBZELI BESAMEL SOSLU MAKARNA

Yarim Paket Didik Makarna
2 Adet Patlican

8 Adet Mantar

2 Adet Kirmizi Biber

2 Adet Yesil Biber

1 Dis Sarmisak

2-3 Yemek Kasi§i Sivi Yag

1 Tutam Tuz

1 Tutam Karabiber

1 Tutam Kekik

100 gr Tam Yagl Beyaz Peynir
100 gr margarin

2 Yemek Kasigi Un

2 Su Bardagi Sut

Makarnanizi tuzlu suda haglayip stziin ve soguk sudan gegirin. Patlicanlar kézleyerek kabuklarini soyun ve
minik kiipler halinde dograyin. Bir tavaya sivi yagi koyarak kiigtik dogranmis biberleri ilave edin ve pisirin.
Uzerine mantar ve ince kiyllmisg sarmisagi ekleyerek kavurun. Patlicanlar da ilave ettikten sonra tuz, kekik ve
karabiber ekleyin.

Besamel sos icin bir tavaya 50 gr margarini ekleyin ve eritin. Unu serperek hizla karistirin. Un topaklanmadan
yagda rengi sararincaya kadar ¢irpma teliyle kavurun. Krema kivamina gelinceye kadar Uizerine sit ekleyerek
¢irpmaya devam edin. )

Makarnanizin tgte birini tepsi glivecinize yayin. Uzerine hazirladiginiz sebzeli harci ilave edin. Kalan
makarnalari da harcinizin Gzerini értecek sekilde yayin. Ustline hazirladiginiz besamel sosu gezdirin. En Ustiine
de peynirinizi rendeleyerek makarnanizi kaplayin. 200 derecelik firinda peynirinizin rengi degisinceye kadar
pisirin.

Pisim suresinin sonuna dogru Ustine 50 gr margarini 8-10 parcaya bdlerek makarnanin Gzerine dagitin. 10 dk
daha firnda bekletin.
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