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SALAM VE MANTAR SUFLESI (FRANSA)

Malzemesi:

100 gr. pisirilmis salam
100 gr. mantar

1 limon

25 gr. tereyag!

3 yumurta

Besamel sos icin:

50 gr. tereyadi

50 gr.un

20 gr. patates nigastasi
1/4 iitre sit

Tuz

Biber

Hindistancevizi

Salamin yaglarini aldiktan sonra ¢ok ince kiyin. Mantarlari ayikladiktan sonra, limonlu suda yikayin. Stzip ¢ok
ince kiyin. Tereyagi ile bir tavaya koyup suyunu iyice ¢ekinceye kadar pisirin.

Sosu hazirlayin. Bunun igin, sitU, tuz, biber ve kiyilmig hindistanceviziyle birlikte kaynatin. Tereyadini képlksiz
oluncaya kadar bir tencerede eritin. Birlikte gevgirden gecireceginiz un ve nisastayi kattiktan sonra topaklari
eritin. Bir saniye ateste karistirdiktan sonra kaynar sutle sulandirin ve kabarincaya kadar karistirmaya devam
edin. Atesten indirip yumurta sarilarini birer birer ilave edin. Sonra da kiyilmis salamla hindistancevizini katin.
Dikkatlice kanstirin. Ayri yerde yumurta aklarini beyazlagincaya kadar ¢irpin. Sonra bunu yavas yavas karisima
katin. Kanstirma isi tahta bir kasikla, karistirmadan, havaya kaldirip dékmek suretiyle yapilmalidir. Elde ettiginiz
malzemeyi 1,6 santim ¢apinda, kenarlar yiksek ve firina dayanikli bir kaba dékin. Sonra 30-35 dakika
Onceden isitilmig firinda pisirin. Hemen servis yapin.
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