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BIBERLI SOS (AVUSTURYA)

https://www.lezzetsirri.com

1/2 kg. kirmizi dolmalik biber
30 gr. tereyadi

1 corba kasig tepeleme un

1 bas sogan

1 etsu tablet

1 su bardagi su

1 defne yaprag

1 tath kasidi biber salgasi

1 corba kasigi sirke veya 1/2 limonun suyu
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasigi karabiber

1 corba kasigi siviyag

tuz

Et suyunu hazirlamak igin, 1 su bardagi suyu kaynatip etsu tabletini ufalayarak igine atin, biraz kaynatip indirin.
Kirmizi biberleri temizleyip, kiiclk ki¢uk dograyin. Sogdani ince ince kiyin. Tavada siviyag ile tereyagini eritip,
sogani ve unu icine atin, karigtirarak 1-2 dakika birlikte kavurun. Hazirladiginiz et suyunu igine, karistirmaya
devam ederek ilave edin.

Sosunuz biraz kaynayip koyulasinca, igine dogranmis biberleri atin. Sirkeyi veya limon suyunu ekleyin. 1 tatl
kasiJ! biber sal¢asini, sekeri ve defne yapradini da ekleyip hep birlikte arada bir karistirarak 20 dakika pigirin.
Tencereyi atesten alarak, biberli karisimi plastik bir slizgegten kasigin sirti ile gecirerek plre haline getirin.
Karigiminizi mikserden gegirmeyin. Clnki biberin kabugu mikserde yeterince iyi par¢calanmaz ve sosu yerken
bu kabuklar ajziniza gelir. Sosunuz koyu bir krem kivaminda olmalidir.

Sosunuzu suzdikten sonra tuzunu, karabiberini atip arzunuza gére, limon suyu ekleyip Lahanali Strudelin
yaninda servis yapin.
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