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YESIL GOMLEKLI KUZU

Adese Restaurant ETLIK

Malzemeler

750 gr. kuzu kusbasi,

500 gr. 1spanak,

3 adet kuru sogan,

2 adet yesil biber,

250 gr. rendelenmis kasar peyniri,
1 kahve fincani aycicek yagu,

1 tath kasidi tereyagi,

karabiber,

tuz.

Besamel sos icin malzemeler:

2 corba kasiJi aycicek yagi,

1 ¢corba kasigi margarin veya 1/2 ¢orba kagsigi tereyad,
1 ¢corba kasigi un,

1 litre s(t,

4 adet yumurta sarisi,

1 cay bardagi su,

tuz.

Hazirlanigi

Derince bir tencereye yag konur. Uzerine kugbagi etler konur. Etler suyunu birakip gekinceye kadar pisirilir.
Uzerine ince dogranmis 2 adet kuru sodan, aygicek yagi, tuz ve karabiber de ilave edilerek birlikte kavrulur.
Pisen etler firin tepsisine yayilir. Ispanak dnceden iyice yikanip ince ince dogranir. Derin bir teflon tavaya
tereyagi konur. 1 adet kuru sogan ince inge dogranir ve kavrulur. Daha sonra ispanaklar ilave edilir ve bir siire
daha kavrulur. Kavrulan ispanaklar firin tepsisindeki etlerin tizerine yayilir. Ustline hazirlanan besamel sos
yayilir. En Uste de rendelenmis kasar peyniri serpilir. Onceden 180 derece isitiimig firinda Uzeri kizarana kadar
pisirilir. Firnndan ¢ikinca bérek gibi kare kare kesilerek servis tabagina alinir, istege bagl olarak kizarmig patates
ve domates dilimleri ile sUslenerek servis yapilir.

Besamel sosun yapiligt:

Derince bir tencereye aygicek yagdi ve margarin konularak kizdirilir. Kizdirilan yagin i¢erisine 1 ¢orba kasigi un
eklenir. Unun topaklagsmamasi igin ¢irpici yardimi ile strekli karigtirilarak, pembelesene dek orta ateste kavrulur.
Kavrulan una 1 ¢ay bardagi su, 1 litre sit, 4 adet yumurta sarisi eklenir ve bir ¢irpici yardimi ile ¢irpilarak
muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.
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