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ITALYAN SOSU

Maydanoz, sarimsak, mantar bunlari gayet ince kiyip bir bardak sirke ile kugshaneye koyunuz. Atese sirip 20
dakika kadar kaynatiniz. Peltelesince 3 kasik kadar etsuyu ile yapilmig Esmer Meyane ve bir ¢imdik karabiber
ilave ediniz. Yemek zamani tuzuna bakip bir kagikla savurarak erimis tereyag ilave edip servis yapiniz.

Not: Bu sal¢ca esmerdir, beyazi gerekirse Ak Meyane ile yapiniz. Ya da bir kahve kasigi ararotu, tereyagi ile
karistinp Esmer Meyane yerine koyunuz.
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