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SOS BERNEZ

500 gram erimisg, suyu alinmis tereyagi
1 kahve fincani estregon

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan

10 adet ezilmis tane karabiber

1/2 tath kasigi tuz

1/2 kahve fincani su

1/2 limonun suyu

4 adet yumurta sarisi

1 kasik kiyllmis taze maydanoz

1) Evvela tereyagini bir kap ile sicak suyun i¢cine oturtup benmaride eritiniz ve tzerindeki kdpugdu alip atiniz.
Sonra hi¢ karistirmadan Gzerinden alarak (ayranini birakarak) bagka bir kaba koyunuz, ilik olarak muhafaza
ediniz.

2) Estregon sirkesi, sogani ve tane karabiberi kiiglk bir tencerede sirke tamamen kayboluncaya kadar kaynatip
cektirerek ategten aliniz.

3) Icine, tuz, su ve limon suyunu ilave ediniz ve yumurta sarisini da ekleyip, yumurta ¢irpma teliyle devamli ve
dikkatlice karigtirarak ocagin tizerinde sicak suyun i¢ine oturtulmus olarak yumurta iyice sert-lesinceye kadar
vurunuz; dyle olmalidir Ki, teli biraz kaldirinca telden yumurtanin Gzerine diisen yumurta parc¢alari kalip gibi
kalmalidir.

4) Sonra sicak suyun iginden ¢ikarip bir masa Uizerinde tereyagdini igine sicim gibi akitarak ve devamili
karistirarak yumurtaya yedirip bir tilbentten veya ince stizgecten stzdiriiniz.

5) Sos hazir vaziyete gelip stzdurdlince kiyilmig 1 tath kagsigi estregon yaprag (memleketimizde
bulunamadigindan, 1 kasik kiyilmis taze maydanoz) karigtirilir.
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