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CHILI SOS

1 su bardagi su

1 su bardag piring sirkesi

1 su bardagi toz seker

20 gram taze zencefil

5 dis sarimsak

3 adet chili biberi

1 yemek kasig ketcap

2 yemek kagigi misir nisastasi

1/2 tatl kagigi taze gekilmis tane karabiber

Oncelikle sosu hazirlamak igin su ve piring sirkesini sos tenceresine alin.
Yiksek ateste kaynamaya birakin.

Kabugunu soydudunuz taze zencefili ve sarimsaklari rendeleyin.

Chili biberi, kiiguk pargalar halinde dograyin.

Kaynamakta olan piring sirkesine toz seker, rendelediginiz zencefil ve sarimsak, dogranmis chili biberi, ketcap

ve taze ¢ekilmis tane karabiberi katin.
5 dakika da kisik ateste pisirin.

Misir nigastasini ilave edin ve bir ¢irpici yardimiyla strekli karistirdiginiz sosu 2 dakika kadar pisirin.
Ocaktan aldiginiz sosu oda Isisinda soguttuktan sonra agzi kapali bir kavanozda, buzdolabinda muhafaza edin.

Not: Cips, ¢itir tavuk ya da makarna yemeklerinin yaninda sevdiklerinizle paylasin.
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