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FIRINDA DOMATES SOSU

MALZEMESI: 4 bardak
1.5 kg olgun domates
50 gr sigir yagi (g6gus kismindan alinmig)
1 orta boy havug

1 lorta boy sogan

Bir tutam kekik

1 defne yaprag

1 ¢corba kasigi tereyad
1 ¢corba kasigi un

4 dis sarimsak

1 bardak su

2 parca kesme seker
Tuz

Karabiber

HAZIRLANISI:

6nce domatesleri, kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini temizledikten sonra kugbagi dograyin. Dana ya da sigirin
g6gus kismindan alinmig yagi, klicik kipler halinde kesin. Uzerini kazidiginiz havucu ve ayikladiginiz sogani da
iri zar bigiminde dograyin.

BuyUk bir tencerede yagd kuplerini sik sik karistirarak eritin, sonra havug, sogan, kekik defne ve tereyagdini ilave
edin. Butin bu malzemeyi, soganlar pembelesinceye dek, ara sira karigtirarak pisirin. Soganlar
pembelestiginde, unu tenceredeki malzemenin tzerine serpin. Bir delikli kepce ile karigtirarak, bu kez un
pembelesene dek pisirmeye devam edin.

Un pembelesmeye bagsladiginda, sirasiyla, domatesleri, sarimsag, tuzu, biberi, suyu ve sekeri katin. Birkag kez
daha karistinip, agir ateste kaynamaya birakin. Kaynama sirasinda, zaman zaman karistirmayi ihmal
etmemelisiniz.

Beri yanda finninizi yakip i1sitin. Tenceredeki sosunuz iyice kaynayinca, ocaktan alip, agzi a¢ik olarak sicak firina
sUrin. Sos 1+1/2 saat de firnda pismelidir.

Bu sire sonunda tencereyi firindan alin, igindeki malzemeyi bir slizgegten gecirerek temiz bir tencereye aktarin.
Orta ateste bir tagim daha kaynattiktan sonra, tercihen ici sirli bir toprak kaba bogaltin. Sosunuzun Gzerinde bir
kabuk olusmasini istemiyorsaniz, ayrica bir corba kasigi erimis tereyagi ilave etmelisiniz.
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