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FILDISI SOS

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

30 gr (1/4 su bardagi) un

3+3/4 su bardagi tavuk suyu

1 cay kasigdi nisasta + (1/4 su bardag démi glas sosta eritilmig)
250 gr (1 su bardagi) krema

Orta boy bir tencerede tereyagdinin yarisini (2 ¢orba kasidi), orta ateste eritiniz. Yagd kizinca tencereyi atesten
aliniz. Tahta bir kasikla unu azar azar ekleyip, yedirerek pirtiksiz bir bulamag haline getiriniz. Tavuk suyunun
yarisini azar azar katip, tencereyi yeniden atese oturtunuz. Surekli karigtirarak, 6-10 dakika sos kalin ve
purtiksuz olana kadar pisiriniz. Kalan tavuk suyunu yavas yavas, surekli karigstirmaya devam ederek ekleyiniz.
Atesi yukseltip, strekli karigtirarak sosu kaynatiniz.

Kaynayinca atesi biraz azaltip, sosu sik sik karigtirarak 10 dakika daha, yarisini gekene kadar pisiriniz.

Bu arada nisastall karigimi ki¢Uk tencereye koyunuz. Tencereyi harli atese oturtup, strekli karigtirarak
kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip karistirarak 2-3 dakika, karigim iyice koyulagincaya kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten aliniz.

Tavuk suyunu atesten alip, kremay! ekleyiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup, sosu sik sik karistirarak, agir
ateste 5 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten aliniz. Kalan 2 ¢orba kasigi yagi azar azar ekleyip, iyice
karisana kadar karistirmaya devam ediniz.

Ddmi glas sosta eritilmis nisastayi katip, battin malzeme iyice birbirine karisana kadar karistiriniz. Tencereyi
yeniden orta atese oturtup, surekli karistirarak 5 dakika, sos iyice i1sinana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten
aliniz. Sosu 1sitilmig bir sos kabina bosaltip, servis ediniz.

Not: Bu klasik Fransiz sosunu, yumurta, tavuk ya da cigerle servis edebilirsiniz.
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