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BESAMEL SOS

2 su bardagi yagr alinmig st

1 defne yaprag

6 tane karabiber

kahve kasiginin ucuyla hindistancevizi rendesi
2+1/4 gorba kasigdi tereyadi

4 corba kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Situ, defne yapragdini, tane karabiberleri ve hindistancevizi rendesini kiicik bir tencereye koyup hafif atese
oturtunuz. 10 dakika kadar i1sitiniz; kaynamadan atesten alip slizgegten gegirerek, bir kenarda sogumaya
birakiniz. Tereyadi orta boy bir tencerede hafif ateste eritiniz. Tencereyi atesten alarak i¢ine unu karigtiriniz. Un
ile yag iyice karisinca, sogumaya biraktiginiz sttl tahta bir kasikla karistirarak, yavas yavas ekleyiniz.

Satun tamamini tenceredeki un-yad kansimma ekledikten sonra, 1 kahve kagigi tuzu ve 1 kahve kasig
karabiberi de koyunuz. Sosu yeniden atesin Ustline oturtunuz. Bir yandan sirekli karistirirken, 6te yandan da
altinin atesini hafifce agarak, karigimi kaynama noktasina getiriniz. Iki dakika kadar kaynattiktan sonra, atesten
alip tadiniz. Gerekiyorsa biraz daha tuz ve karabiber ekleyiniz.

Not: lyi bir Besamel sos yapabilmek icin undan biraz daha ¢ok tereyagi ve yagi alinmig siit kullanmak gerekir.
Bu sos, mantar, domates, peynir vb. ile yapilan soslarin temelidir. Sosun renginin bozulmamasi icin, yapilacag!
kabin aliminyum olmamasi gerekir.
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