Beschamel (Besamel Sos) Sauce

Malzemeler: (12 Kisilik)
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Tereyag1 veya margarin (100 gr)

Un (100 gr/3 ¢orba kasig1 tepeleme, elenmis)
Siit (1 litre)

Beyaz biber (yarim c¢ay kasigi)

Defne yaprag: (1 adet)

Muskat rendesi (yarim ¢ay kasigi)

Yaplllsﬂslem Basamaklari:

9.

Unu eleyerek havalandiriniz. Bu islem sos kivaminizin daha homojen olmasini saglayacaktir.
Tereyag1 kalin dipli bir tencerede eritilir. Tencere kalin dipli olursa unun yanmasi engellenmis
olur.

Yeni elenmis, havalandirilmis un eklenir ve sarartilmadan ii¢ dakika kadar karistirilarak unun
kavrulmasi saglanir. Ocagin atesi diisiik olmalidir; yiiksek ates kontrolii yitirir ve unun farkinda
olmadan yanmasin saglar.

Un yeterince kavrulduktan sonra ocagin atesi kapanir ve karisimin ilimasi (10-15 dak.) saglanir.
Karisim sicakken siit hemen ilave edilirse unun topaklanmasina sebep olur. Bu olumsuzlugu
diizeltmek i¢in de ¢ok karistirmaniz, ¢cirpmaniz gerekir. Sosun sogutulmasi dibinin tutmasini da
engelleyecektir.

Tekrar ocaga alinir, soguk siit eklenir ve hizla karistirilmaya baglanir.

Karistirmaya baslayinca defne yapragi, tuz, muskat rendesi, beyaz biber eklenir ve hizla karigtirma iglemine
devam edilir.

Karnistirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina dikkat edilmelidir. Siirekli
kanistirarak kivamin homojen olmasini saglayiniz.

Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha yogunlasana kadar
kaynatabilirsiniz. Kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta sivaniyorsa normal kivama gelmis
demektir. Istenilen yerde kullanilabilir.

Kivam istenilen diizeyde olunca ocaktan alinir ve i¢indeki defne yapragi ¢ikarilir.

10. Hazirlamis oldugunuz yemekte kullanabilirsiniz.
11. Afiyet olsun...



Besamel Sos Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar:

1.
2.
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Tereyag1 yerine margarin kullanilabilir ancak tereyag ile hazirlanan sos daha kaliteli olur.

Tereyag1 kullanilacaksa tereyagi ayri bir kapta eritilir ve dibe ¢coken tortusu birakilir, iistte kalan kisim ile
sos hazirlanir.

Un kullanilmadan hemen 6nce elenerek havalandirilmalidir, boylece kolay dagilir topaklanmaz.

Un mutlaka beyaz kalacak sekilde kavrulmalidir, saratilirsa sosun rengi beyaz olmaz, az kavrulursa da ¢ig
un kokusu olur.

Un yagla kavrulduktan sonra ocaktan alinir, iliklastirilir. Daha sonra tekrar ocaga konulur ve soguk siit
eklenir. Aksi halde karigim hamurumsu olur ve siiner.

Siit sicak olursa karisim topaklanir, homojen olmaz.

Az miktarda hazirlanan soslar i¢in baharatlar iyi ayarlanmalidir, aksi halde baharatlarin tadi baskin olabilir.
Sebze graten i¢in sos hazirlaniyor ise siit miktarinin yarisi kadar sebzenin pisme suyu kullanilabilir.

Siit eklendikten sonra kaynayana kadar karistirtlmasi gerekir. Aksi halde dibi tutabilir.

10 Kaynama basladiktan sonra kisik ateste, ara sira karigtirarak kaynatmaya devam edilmelidir.
11. Yine de dibi tutmussa dibini kaldirmadan bagka bir kaba aktarilarak kullanilabilir.
12. Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise, yogunlasana kadar biraz daha

kaynatabilirsiniz.

Iyi Hazirlanmis Besamel Sosun Ozellikleri:
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Rengi beyaz olmalidir.

Piitiirsiiz ve homojen olmalidr.

Akic1 kivamda olmali, kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta sivanmalidir.
Tadi ve kokusu hosa gider olmali, ¢ig un kokusu, yanik kokusu olmamalidir.
Yiyecegin lizerinde ince bir tabaka halinde kaplanmalidir.

Sezgin GUNDUZ

Beslenme Ogretmeni



