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CAFE DE PARIS SOSLU ANTRIKOT

https://www.sek.com.tr

2 adet arpacik sogani

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi SEK Tereyagi
1 cay kasigi kori

1 tath kasidi zerdegal

3-4 yemek kasigi SEK Quark Sade (100 g)
1 yemek kagigi hardal

30 g rokfor peyniri

2 yemek kasi§i su

2 dilim antrikot

2 dal dereotu

Tuz

Karabiber

Kabugunu soydudunuz arpacik soganlari ve sarimsag ince ince kiydiktan sonra tereyadi ile sote edin. Kériyi,
zerdegall, SEK Quark Sade, hardali ve rendelenmis rokfor peynirini ekleyin. Kontrolli olarak biraz su ilave edin
ve kivamini ayarlayin. Sos homojen bir kivama gelince ocaktan alin. Hazirladiginiz sosa kiyilmis dereotu ilave
edip karigtirdiktan sonra dinlenmeye birakin. Etleri tuz, karabiber ve zeytinyagdi ile ovun. Izgarada kizartin. Etleri
servis tabagina alin, hazirladiginiz sosla birlikte sicak sicak servis edin.
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