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ENGINAR SOSU

2 yemek kagsigi un

2 yemek kagi§i margarin veya tereyagi
1 su bardagi su

Ayrica:

1 adet yumurta

1 tath kasidi hardal

2 yemek kagsigi zeytinyagi
1 adet limonun suyu

1 yemek kagigi toz seker
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Enginarlar yapraklarini muhafaza ederek temizleyin ve haglayin. (Yapacagdiniz sosa yapraklarin dibindeki etli
bélimleri batirip yiyebilirsiniz.)

Sosu yapmak (izere ufak bir tavaya yagi koyun, erir erimez unu ekleyip sararincaya kadar sirekli karigtirarak
kavurun. Sonra suyu ekleyip yine karistirin. Unlu su pisip kaynamaya baslar baslamaz altini séndlrip sogumasi
icin bir kenara birakin. Derin ve genis bir kase i¢cinde yumurta, hardal, zeytinyad, limon suyu, toz seker ile tuz ve
karabiberi iyice ¢irpin. Mimkunse bir mutfak robotu veya blender'la da karigtirin. Bu karigsimi daha 6nceden
pisirip sogumaya biraktiginiz unlu suyla karistirip iyice ¢irpin. Sosunuz hazir. Bu sosu bir kavanoza doldurup, bir
hafta kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Hasladiginiz enginarlarin Gzerine sosu gezdirerek servise sunun. Ya da yesil salatanin Gzerine enginarlari
dograyarak yerlestirin. En Uste de bu sosu gezdirebilirsiniz.
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