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HINTBIBERLI SOS

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

1 blyUk elma (soyulup, ¢ekirdekleri gikarilmig ve ince ince dogranmig)
30 gr (1/4 su bardagi) un

1+1/4 su bardagi tavuk suyu

2 ¢corba kagsi@i hintbiberi

1/4 su bardagi st

1 ¢corba kasigi hindistancevizi rendesi

4 corba kasigl krema

Orta boy bir tencereye 2 ¢orba kasiJi yag koyup, ateste eritiniz. Yag eriyince sogan ve elmayi ekleyip, 8-10
dakika, soganlar sararip elmalar iyice yumusayincaya kadar, arasira karistirarak pigiriniz. Bu arada kalan 2
corba kasidi yagi, orta boy baska bir tencerede, orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip, tahta bir kasikla unu
azar azar ekleyerek, plrtiksiz bulamag haline getiriniz. Yavas yavas ve surekli karigtirarak tavuk suyunu
ekleyip, tencareyi yeniden atese oturtunuz. Surekli karistirarak 2-3 dakika, sos kalinlasincaya kadar pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, bir kenarda sicak kalmasini saglayiniz. Hintbiberini éteki tenceredeki soganl karisima
ekleyip, 2 dakika daha pisiriniz. Yavas yavas sutl ve hindistancevizi rendesini katip, atesi ylkseltiniz.
Karistirmaya devam ederek kaynatiniz. Kaynayinca atesi iyice kisip, sicak tuttugunuz tavuk sulu sosu
karistirarak ekleyiniz. Kremayi katip, 2 dakika daha pisirdikta sonra, tencereyi atesten alip, sosu isitiimig bir
sosluga bosaltarak servis ediniz.

Not: Hazirlanmasi kolay olan, ama biraz vakit alan hintbiberli sosu, haglanmis kati yumurta yada haglanmig
tavuk yaninda servis edebilirsiniz.
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