&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BESAMEL SOSLU SEBZELI KUzZU

400 gr kugbasgi kuzu eti

2 adet yesil biber

2 adet havucg

2 adet kabak

1 adet orta boy orta boy sogan
200 gr yag

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay bardagi etsuyu

1 tutam karabiber

1 tutam tuz,

1 tutam sit

1 yemek kasigi un

1 tutam mahlep

100 gr kasar peyniri (rendelenmis)

Oncelikle etimizi bir tencereye alip ok az yag ekleyip suyunu salip gekene kadar orta ateste pisirelim. Sonra
Uzerine biraz sicak su ekleyip etimizi iyice pisirelim. Ayr bir tencerede ¢ok azsana yagi alip kip kip
dogradigimiz sogani, biberi, havucu ve kabagi ekleyip iyice soteleyelim. Salgasini ekleyelim. Etimizi de sebzeleri
soteledigimiz tencereye ilave edip sicak su ekleyip pisirelim. En son tuzunu ve karabiberini de ekleyip ocagdin
altini kapatalim.

Besamel sos icin bir tencereye un, yagd ve unun kokusu ¢ikana kadar kavuralim. Ardindan soguk sttimuz
ekleyip ¢irpma teliyle karistiralim. Kivam alinca tuz, karabiber, mahlep ekleyip ocagin altini kapatalim. Firin
kabimiza sebzeli yemegimizi dékelim. Uzerine hazirladigimiz besameli gezdilerim ve en son olarak da kasar
peyniri rendesi serpigtirelim.

Yaklasik 20 dk kadar Uzeri kizarana kadar pigirelim.

Yemegimiz servise hazirdir.
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