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GRAVY SOS (SINGAPUR)

3 corba kasigi tereyagi

4 corba kagigi un

1 su bardag@i tavuk suyu
1 su bardagi et suyu

1 adet kuru sogan

8-10 adet tane karabiber
Tuz

Oncelikle kuru sogani yemeklik dograyip bir kenara alin.

Et ve tavuk suyunu da karigtirip bekletin.

Sos tenceresine tereyagini koyup kisik ateste eritin.

Icine kuru sogani ve tane karabiberleri ilave edin ve hafifce pembelesene kadar kisik ateste kavurun.
Ardindan unu da ekleyin ve altini agmadan kavurmaya devam edin.

Bu sirada surekli tavayi karigtirmali, un tavaya yapisir gibi olursa kaziyarak devam etmelisiniz.

Un hafif esmerlesince Gzerine hazirladiginiz et ve tavuk suyu karisimini yavags yavas ekleyin ve topaklanmamasi
icin iyice kanstirip eritin.

Tuzu da ekleyip sosu kaynamaya birakin. (Akiskan sos sevenler et-tavuk suyu miktarini biraz artirabilir.)
Sos dilediginiz kivama gelince atesten alip tel siizgegten gegirin.

Sosunuzu nar gibi kizarmig tavuklarin Gizerine gezdirebilirsiniz.

Not: Gravy sosu buzdolabinda 2 giin, derin dondurucuda ise 2 aya kadar dayanir. Dolaptan ¢ikardiginiz sosu
Isitmadan ve ilk ginkl kivamina yeniden kavusmasini saglamadan yemeyin.
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