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HASANPASA KEBABI

Malzemesi

750 gr. dilimlenmis kemiksiz stt danasi
3 adet biylkg¢e sogan

2 kasik yag

2 bardak su

Tuz

Karabiber o

BESAMEL SOS IGIN

1,5 kasik yag

2 ¢orba kasiJi un

1,5 bardak sit

1 fiske Hint cevizi

Tuz

1 kahve fincani rendelenmis kasar peyniri

Soganlar halka halka dograyarak, tek kisilik dilimler halinde hazirlanmig etleri yagla birlikte tencereye koyun. 10
dakika kadar orta isida yumusatin.

Iki bardak kaynar su ekleyin, suyu ¢ekinceye kadar pisirin.

Atese dayanikli yayvan cam bir kaba, ya da ki¢ik kenarl bir tepsiye et dilimlerini yan yana dizerek, az miktarda
karabiber serpin.

Hazirlanan Besamel sosu, dizilen etlerin tzerine yayin ve kagar peyniri rendeleyin. Firinda Ustten kizartin
(Gratine edin).

Besamel sos:

Bir kapta, tereyagini orta ategte eritip unu ilave edin. Cirpma teliyle bir-iki dakika sirekli karistirarak ara
vermeden kaynar sutl ve rendelenmis kasari ekleyerek 5 dakika daha pisirin. Tencereyi atesten alip i¢ine tuz,
karabiber ve dilerseniz Hint cevizi rendesi ilave edin. Bir tahta kasikla bir ka¢ kez karistirarak baharati yedirin.
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