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Tereyadi yerine margarin kullanilabilir ancak tereyag ile hazirlanan sos daha kaliteli olur.

Tereyadi kullanilacaksa tereyagi ayri bir kapta eritilir ve dibe ¢oken tortusu birakilir, Ustte kalan kisim ile sos
hazirlanir.

Un kullanilmadan hemen dnce elenerek havalandiriimalidir, béylece kolay dagilir topaklanmaz.

Un mutlaka beyaz kalacak sekilde kavrulmalidir, saratilirsa sosun rengi beyaz olmaz, az kavrulursa da ¢ig un
kokusu olur.

Un yagla kavrulduktan sonra ocaktan alinir, iliklastirilir. Daha sonra tekrar ocaga konulur ve soguk sit eklenir.
Aksi halde karisim hamurumsu olur ve siner.

St sicak olursa karigim topaklanir, homojen olmaz.

Az miktarda hazirlanan soslar i¢in baharatlar iyi ayarlanmalidir, aksi halde baharatlarin tadi baskin olabilir.
Sebze graten igin sos hazirlaniyor ise sit miktarinin yarisi kadar sebzenin pisme suyu kullanilabilir.

S0t eklendikten sonra kaynayana kadar karistiriimasi gerekir. Aksi halde dibi tutabilir.

Kaynama bagladiktan sonra kisik ateste, ara sira karigtirarak kaynatmaya devam edilmelidir.

Yine de dibi tutmussa dibini kaldirmadan bagska bir kaba aktarilarak kullanilabilir.

Sosun kivamini koyu buluyorsaniz sit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise yogunlasana kadar biraz daha
kaynatabilirsiniz.
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