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OGRATEN ET

Saime Ozoflu

1 Kg. Straganof Kesilmig Dana Eti
1 Adet Orta Boy Sogan

1 Su Barda@ Sit

1/2 Su Bardagi Zeytinyagi

Tuz

Iri Cekilmis Karabiber

1 Adet Kii¢iik Kavanoz Garnitir
1/2 Lt. SUt

2 Corba Kasigi Un

2 Corba Kasigi Tereyagi
Rendelenmis Kasar

Sogani rendeleyerek suyunu cikaralim. 1 bardak st, zeytinyag, tuz ve karabiber ile eti kapakli bir kaba koyarak
buzdolabinda 2-3 saat marine edelim. Yayvan bir tencereyi isitalim, etleri sosundan ayirip suyunu salip
¢ekinceye kadar orta ateste arada karistirarak pigirelim. Suyunu ¢ekince Uzerine gelecek kadar kaynar su
ekleyip et yumusayana kadar tekrar pigirelim. Suyunu stizerek aldiginiz etleri, firina dayanikli servis kabina
koyalim. Uzerine garnitira yayalim.

Besamel sos:

2 kasik yagda unu kavurup, yavas yavas sutu karigtirarak ekleyelim. Hazirladigimiz besamel sosu etlerle
harmanlanmig garnitdriin Gzerine dokelim. En tste rendelenmig peyniri koyup, 200 derecede firina sirelim.
Uzeri kizarip, peynir eriyince firindan alip 5 dakika kadar dinlendirelim, servis yapalim.
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