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ALMAN SOSU (FRANSA)

3 ¢corba kagsiJi tereyagdi

50 gr (1+1/2 kahve fincani) un

500 gr (2+1/2 su bardagi) sicak, sulandirimamis tavuk yada et suyu
1 cay kasigi tuz

kahve kasiginin ucuyla karabiber

2 yumurtanin sarisl

150 gr (3-4 su bardagi) aci krema

Yagdi orta boy bir tencerede orta ateste eritiniz. Unu ekleyerek tahta kagsikla karistiriniz. Atesi kisarak bir iki
dakika daha pisiriniz; ama, karigimin renginin degismemesine dikkat ediniz.

Tencereyi atesten alip, sicak et suyunu azar azar, surekli karistirarak, ekleyiniz. Et suyunun tencereye
dékilmesi tamamlandiktan sonra, tencereyi tekrar atese koyup sirekli karigtirarak, bir dakika kadar kaynatiniz.
Tencereyi atesten alarak tuz ve karabiberini ekleyiniz. Sos tamamen pirtiksiz, dimddz bir hale gelmelidir.
Ama sosunuz pUrtUkli olduysa ince delikli bir kevgirden gegirmek gerekecektir.

Orta boy bir kdsede yumurta sarilarini ve kremay! tahta bir kasikla yada tel yumurta ¢irpacagi ile ¢irpiniz. Surekli
karistirarak sicak sosu késeye aktariniz. Sosun tamami k&seye dokulip iyice karistirildiktan sonra, karigimi
tekrar tencereye aktariniz. Sosu tahta kasikla surekli karistirarak hafif ateste 1 dakika kadar pisiriniz. Pisirirken
kaynamamasina dikkat etmek gerekir; cinki kaynarsa, purtikld bir hale gelecektir. Sosun tadina bakarak,
gerekiyorsa biraz daha tuz ve karabiber ekleyiniz. Tencereyi atesten alarak, sosu 6nceden isitilmis bir sos
kasesine aktarip hemen servis ediniz.

Not: Bu klasik beyaz Fransiz sosu, ayni zamanda «Sarisin dilber sosu» yada «Sos Pariziyen» adlariyla bilinir. En
agir soslardan biri olan Alman sosu, kiimes hayvanlari, dana eti ve yumurta ile servis edilir.
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