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CAFE DE PARIS SOSLU ANTRIKOT

6 parc¢a antrikot

3 yemek kagigi sivi yag

125 gram tuzsuz tereyag

Y2 su bardadi krema

1 adet rendelenmis sodan

4 dis rendelenmig sarimsak

1 tath kasidi hardal

> tatl kagigi ketgap

2 yemek kagsidi ince dogranmig maydanoz
1 yemek kasigi tarhun

1 tath kasidi kasigi biberiye

1 tath kasidr kasigi kekik

> tatl kagigi ketgap

1 cay kasigdi pul biber

1 cay kasiginin ucuyla kori

1 tath kasidi Worcestershire sosu

1 limonun suyu ve kabugunun rendesi
Tuz

Karabiber

1. Antrikotlari sivi yag eklediginiz kapakli bir tencerede yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pigirin.

2. Sosu icin, bir tavada tereyagini eritip rendelenmis sogan ve sarmisaklari iki dakika pigirin.

3. Uzerine hardall, ketgabi, maydanozu, Worcestershire sosunu, limon kabugu ve rendesi ile baharatlari ekleyin.
4. Malzemeler birbiriyleriyle iyice kariginca kremayi da ekleyip bir tasim kaynatin.

5. Pigen antrikotlarin tizerine bu sosu dokerek patates kizartmasi ile servis yapin.

Not: 1940'li yilllarda Cenevre Café de Paris restoraninda ¢alisan seflerin kullandigi bu sos, ayni isimle anilan
zincir restoranlarda simdi de et ile servis ediliyor.
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