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YABANMERSINLI SOS

https://www.elele.com.tr

2.5 su bardagi yaban mersini

2 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasidi rendelenmis limon kabugu
Y4 su bardagi su

2 yemek kasigi limon suyu

2 tath kasigr misir nisastasi

1 tatl kasidi vanilya esansi

Yaban mersini, toz seker, rendelenmig limon kabugu ve suyu bir sos tenceresine alin. Su kaynayip yaban
mersinleri yumusayincaya kadar ylksek ateste pisirin. Limon suyu, misir nisastasi ve vanilya esansini bir
kasede karistirip bégurtlenlere ilave ederek kisik ateste 6-7 dakika daha pisirin. Sttli tathlarinizin Gzerinde
servis yapin.
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