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BARBEKU SOSU

Refika Birgdl

2 adet Sogan

4 dis Sarimsak

6 corba kasigi Zeytinyagi

2 ¢orba kagsigi Kimyon Tohumu
2 gorba kagsigi Kignis Tohumu
400 gr. Ketgap

2 corba kasidi Aci Toz Kirmizi Biber
4 corba kasigi Pekmez

1 adet Portakalin Suyu

2 corba kasig Sirke

2 buz kalibi Tavuk Suyu

2 tatl kagig1 Karabiber

10 dal Taze Kekik

1 su bardagindan biraz az Su
Tuz

Tavaya tohum baharatlar olan kimyon ve kignigden 2[?lser corba kasig koyarak, yiksek ateste 2-3 dakika
boyunca gevirerek kavurun. Boylece baharatlarin tim aromasi daha iyi gikacaktir. Valso[?lya 2 adet sogani 4[7le
bdélerek yerlestirin, 4 dis sarimsak ekleyin, zerine kavrulmus kisnin ve kimyonu ilave edin ve sogan pure olana
dek gekin. Tavaya 6nce 3 gorba kasigi zeytinyagi ekleyin, ardindan Valso[?|daki sogan plresini ilave edin. 5-6
dakika boyunca karigtirarak piireyi pisirin. Sonra igine, 400 gram ketcap, 2 ¢orba kasigi aci toz kirmizi biber, 2
tath kasigr karabiber, 10 dal kiyllmis taze kekik ekleyin. Sonra tatlilik igin, 4 corba kasi§i pekmez, 1 portakalin
suyunu ilave edin. Eksilik i¢inde 2 ¢corba kasigi sirke ilave edin. Tavuk suyu kanimca barbekl sosa ¢ok
yakisiyor. Bunun i¢in hazirda tavuk suyunuz yoksa, tavuk stok tarifini kullanarak kendi stogunuzu hazirlayip,
buzlukta saklayabilirsiniz. Ben bizim buzlukta dondurdugum buz kalibindan 2 buz pargasi kullandim. Sizinde
denemenizi siddetle tavsiye ederim. Sosu kisik ateste karigtirarak kaynatin, eger suyu azalirsa 1 bardak kadar
su ekleyebilirsiniz. Agiz tadiniza gére de tuzunu ayarlayin. Yaklasik 15 dakika sonra barbeki sosunuz hazir
olacak. Tel slizgegten gecirip kavanoza alarak saklayabilirsiniz.
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