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SUTSUZ BESAMEL SOS

3 su bardag sicak su (200 ml su arda@i kullanildi)

2 yemek kasi§i tereyagdi veya yarim ¢ay bardagi sivi yag
3 yemek kasigi un

Tuz

Karabiber

Dilerseniz muskat cevizi rendesi ekleyebilirsiniz

Sitstiz besamel sos yapimi i¢in sos tenceremizi ocaga alalim ve altini agalim.

Tereyagini veya sivi yagini sos tenceresine alalim. Eger Tereyadin baskin tadini sevmiyor iseniz yari yariya 8l¢u
ile hem sivi yag hem de tereya@i kullanabilirsiniz.

Eriyen tereyagdinin Gzerine 3 yemek kagsigi kadar unu ekleyelim.

Burada unu guizelce kavurmak énemli. Unumuzun kokusu ¢ikana kadar iyice kavuralim.

Ardindan 3 su bardagi suyu unun Uzerine ekleyelim. Suyu yavas yavas eklemeye 6zen gdsterelim.

Unun topaklanma yapmamasi igin sicak su kullanmaya dikkat edelim.

Suyu eklerken ayni zamanda ¢irpma teli veya kasik yardimiyla sosumuzu karistiralim. (Unun topaklanmasini
Onlemek acgisindan unlari eze eze kavurmak gerekir.)

Besamel sos glzelce karigtinldiginda parizsiz bir kivam alir. Kivam alan sosumuzun tzerine tuz ve karabiberi
ilave edelim.

Dilerseniz muskat cevizi rendesini de sltstz besamel sosunuza ekleyebilirsiniz.

Kaynama noktasina ulasan sitsiz besamel sos yari akiskan kivama ulastiinda ocaktan alalim.

Sicak olarak dilediginiz firin yemegi Gzerine ekleyebilirsiniz. Eger sttsliz besamel sosu bekletirseniz Gzerinde
kabuklanma meydana gelir. Bunu dnlemek amaciyla ara ara karigtirabilirsiniz.
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