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BESAMEL SOS

50 g tereyadi veya margarin

50 g tepeleme bir gorba kasigi kadar, yeni elenmis un kullaniimadan hemen énce elenerek havalandiriimalidir,
bdylece kolay dagilir topaklanmaz.

500 g st

1 klicUk boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan veya sadece bir defne yapragi da
olabilir)

Az tuz (beyaz biber, muskat rendesi kullanilabilir )

Tereyagini kalin dipli bir tencerede eritiniz.

Yagin yanmamasina dikkat ediniz. )

Unu ekleyiniz. Sarartimadan karistirarak U¢ dakika. kadar kavurunuz. (Un yeni elenmis, havalandiriimig olmali.)
Ocaktan alarak 5-10 dakika kadar sogutunuz. (Sogutulmazsa sosun dibi tutabilir. Sos stiner.)

Tekrar ocaga alarak soguk sut ekleyerek hizla karigtiriniz.

Once hizli ateste daha sonra hafif ateste kaynatiniz. Strekli karigtiriniz.

Garnished Onion (defneli karanfilli sogan), tuz, muskat rendesi, beyaz biber ekleyiniz. (Baharatlar abartili
koymayiniz.)

Karistirarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatiniz. Dibinin tutmamasina dikkat ediniz.

Kivami gelince ocaktan aliniz. Garnished Onionu (defneli karanfilli sodan) ¢ikartiniz.

Sos pOturld ise tel sizgegten siiziinGz. _

Kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta sivaniyorsa normal kivama gelmis demektir. Istenilen yerde
kullanilabilir.

Not: Sosun kivamini koyu buluyorsaniz sit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha yogunlasana kadar
kaynatabilirsiniz.
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