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CAFE DE PARIS SOS

200 gr. tereyad

70 gr. krema

50 gr. rokfor peyniri
3 gr. Kori

3 gr. zerdecal

1 tutam dereotu

1 tutam kimyon

2 dig sarimsak

2 tepeleme tath kasig hardal
Tuz

Karabiber
Zeytinyag!

Sos igin bir tencerede tereyagini erittikten sonra bitlin malzemeyi ekleyip sos kivamina gelene kadar pisirmeye
devam edin.

Not: Cafe de Paris sosu, 1934 yilinda isvigre'de yasayan Mésyd Bouvier'nin nagizane bir kesfi. Et lokantasi
sahibi olan Bouvier ayni zamanda ¢ok da deneysel bir ag¢i. Bouvier bir giin ¢esitli baharatlari tereyag ile
karistinip ¢ok dzel bir sos yaratiyor. AQiz tadina givendigi bitin tanidiklarina tattinyor, tavsiyelerini aliyor ve en
sununda mikemmel bir sos ¢ikiyor ortaya... Bir slire sonra bu sosun adi "Cafe de Paris Sosu" oluyor. Formull
ise tipki Coca Cola'nin formiliini ise birkag kisi disinda kimse tam olarak bilmiyor. Yalnizca Cenevre halki degil
butiin tlke akin akin bu antrkotu yemek icin geliyor. Bagka lokantalardan gelip siringa ile sostan alip tahlil
ettirdikleri bile oluyor. Bir stire sonra bu sosa yogun bir talep geliyor ve Bouvier de sosu satmaya karar veriyor.
Cenevre'deki lokantanin altini bir nevi laboratuvara dénustirlp kendi ihtiyaglar disinda, baska lokantalar igin de
bu sostan Uretmeye basliyorlar ve sosun hikayesi béylece tim dinyada taninmasi ile son buluyor.
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