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KUSKONMAZ BEGENDI FIRINDA

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

2 kilo kugskonmaz,

125 gram tereyagi,

75 gram un,

1/2 bardak rendelenmis kaser peyniri,
6 yumurta,

1 litre s(t,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Kugkonmazlari temizleyip haglamali. Bunlar haglaninca uglarini kesip bir kenara koymali, gévdelerini de
ezerek ince delikli bir tel stizgecten gegirmeli.

100 gram tereya@ini bir kusanede eritmeli. Tahta bir kasikla bunu ¢abuk ¢abuk karistirirken elekten gecirilerek
akitilacak unu iyice yedirmeli. Yagli unu birka¢ dakika karistirarak ve sarartmadan kavurmali. Sonra
karistirmaya ara vermeden buna kaynar sutl sicim gibi ince akitarak yedirmeli. Tuzlayip biberlemeli ve bu
besamel salcasini bes dakika kadar karigtirarak pigirmeli.

Salcayi atesten indirince hemen rendelenmig kager peyniriyle kuskonmaz ezmesini katmali ve kasikla
karistirarak bunlari birbirlerine iyice yedirmeli. lyice karismis besamel salgasi soguyunca buna teker teker
yumurtalarin sarilarini katip karistirarak yedirmeli. Beri yanda bir ¢imdik tuzla yumurtalarin aklarini porselen bir
kasede cirparak kar kdpugi durumuna getirmeli. Yumurtali besamel salgasini yavas yavas karistirirken bu kar
kdépudu durumundaki yumurta aklarini azar azar katip iyice karigima yedirmeli.

Yiksek kenarli bir kalibi kalan yagin bir bélimUyle iyice yaglamali. Bir kenara birakilmis olan kuskonmaz uglarini
kalan tereyaginda sote etmeli. Bu sote edilmis kugskonmaz uglarini kalibin dibine yaymali. Bunun Ustiine de
kuskonmaz! | besamel sal¢asini ddkmeli ve bir spatulayla diizledikten sonra 170 dereceye gore isitilmig firina
sUrmeli. Kalibi firnda yirmi dakika kadar tutmali ve ¢ikarir ¢ikarmaz servis tabagina basasag! ederek aktarmali,
sicak sicak sofraya géturip servis yapmall.
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