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TARTAR SOS

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 su bardag mayonez (200 gr)

1 adet kati pismis ve ¢ok ince kiyilmis yumurta
1 yemek kasigdi ince kiyilmig kornison

Vs yemek kasigi ince kiyllmis taze sogan

Vs yemek kasigi ince kiyllmis kapari

Y2 yemek kasigi ince kiyllmis maydanoz

Taze sogani maydanozu ince Kiyiniz.

Yumurtayi kati pigirdikten sonra gok ince kiyiniz.
Kornisonu ¢ok ince kiyiniz.

TOm malzemeleri sos kabi icinde karistiriniz.
Kullanilacadi zamana kadar buzdolabinda saklayiniz.

Not: Yumurtanin haglama suyuna tuz atiniz, bdylece daha kolay soyulmasini saglamis olursunuz. Sebzeleri énce
aylklayip sonra yikayiniz. Sebzeleri iyice yikadiktan sonra 'z ¢ay bardag sirke katilmis suda 5-10 dakika
bekletiniz. Sos kabinin cukur olmasina dikkat ediniz. Karistirirken sebzelerin sekillerinin cok fazla
bozulmamasina dikkat ediniz. Sosu kapakl bir saklama kabi iginde bekletiniz.
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