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BAHARATLI SOS

4 kati haglanmis yumurtanin sarisi

1 Cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1+1/4 su bardadi zeytinyagi

1 corba kasigi sirke

1 ¢corba kasigi hiyar tursusu (ince kiyilmig)

1 corba kasigi kapari (ince kiyilmig)

1+1/2 tath kasigi kuru tarhun

2 kati haglanmig yumurtanin aki (kibrit ¢dp0 biciminde kiyllmig)

Yumurta sarilarini, bir kasigin tersiyle bastirarak slizgegten gegirip, orta boy bir kaseye koyunuz. 2 ¢ay kasigi
zeytinyagi ile tuz ve biberi ekleyip, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla diizgin macun haline gelene kadar
¢irpiniz. Kalan yagdi damla damla ve strekli ¢irparak ekleyiniz. (Sos kalinlasmaya baslayinca, yag biraz daha
hizli eklenebilir.) Zeytinyadi eklerken birka¢ damla sirke katip, butln yag konulduktan sonra kalan sirkeyi
ekleyerek, mayonez kivaminda bir sos elde ediniz.

Hiyar tursusu, kapari, maydanoz ve tarhunu katip, karigtiriniz. Yumurta aki dilimlerini de ekleyip karigtirdiktan
sonra, sosu bir sosluga bosaltarak, servis ediniz.

Not: Baharatli sos, soguk balikla servis edilen renkli ve lezzetli bir sostur. Kapakli bir kavanozda, buzdolabinda
3 glin saklanabilir.
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