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BEYAZ SOS

500 gr (2 su bardag@) sut

1 cay kasigi hindistancevizi rendesi
1 defne yaprag

1 arpacik sogani (ince dilinmis)
6 tane karabiber

1 ¢corba kasigi tereyad

2 ¢orba kasiJi un

60 gr (1/4 su bardag) j6le

30 gr (2 yaprak) jelatin

75 gr (1/2 su bardagi) krema

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Kuguk bir tencerede sit, hindistancevizi rendesi, defne yapragi, ince kiyilmig arpacik sogani dilimleri ve tane
karabiberleri hafif ateste isitiniz (5-7 dakika); sttU, icine atilan baharatin tadini alana kadar ateste biraktiktan
sonra, slzgegten siziinlz.

Tencereyi calkaladiktan sonra, tereyadi hafif ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip unu ekleyiniz: karigimi tahta
kaslikla iyice karigtirarak purtizsiz bir hale getiriniz. Sonra yavas yavas karistirarak stizdiginiz suti ekleyiniz.
BUtln sUtU ekleyip iyice karigtirdiktan sonra, tekrar atese oturtup devamli karistirarak 1-2 dakika pisiriniz; sonra
sosu atesten indiriniz.

Bagka bir tencerede j6leyi agir ateste eritiniz. igine jelatini karistirip sosu karigima ekleyiniz.

Aci kremayi, tuzu ve biberi de karistirip, atesten indiriniz. Arada bir karigtirarak sogumaya birakiniz.

Sosunuz sertlesmeye baglayinca, kullaniimaga hazirdir.

Not: Beyaz sos tavuk, balik ve et yemeklerinin Gstinin kaplanmasinda kullanilir.
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