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HARDAL SOSLU KUSKONMAZ

20 orta boy taze kuskonmaz (ayiklanip, kabuklari soyulmus)
1 corba kasigi sodan (dogranmig)

1 1/2 gorba kasidi sirke (1/2 tath kasigi balla karistiriimig)

2 corba kasi§i tane hardal

3 corba kasi§i aycicek yag

bir tutam feslegen (kiyllmis)

Kuguk bir kdsede soganlar ve' balli sirkeyi karistirip, bir kenarda 15 dakika bekletin. Sonra hardal katip,
karistinin ve aycicek yagini énce damla damla, sonra sicim gibi akitarak ve ¢irpma teliyle (ya da bir catalla)
¢irparak ekleyin. Feslegeni katip, karistirdiktan sonra, sosu bir kenara birakin.

Bir tencereye yaklagik 2 cm yukseklikte su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin.
Kaynayinca kugkonmazlari tdmdnin ucu ayni yéne bakacak bicimde tencereye yerlestirip, yumusayincaya
(yaklasik 5 dakika) kadar pigirin. Tencereyi atesten alip, kugskonmazlari bir slizgegte stizerek, soguk su altinda
¢alkalayin. Yeniden stzdirip, k&ddit mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra, buzdolabina kaldirarak, 10 dakika
kadar (ya da servis saatine kadar) sogutun.

Kuskonmazlar buzdolabindan alip, bir servis tabagina (ya da 4 diiz tabaga) yerlestirin. Sosu bir ¢atalla iyice
karstirdiktan sonra, kasikla kugskonmazlarin Gstline dégeyerek, servis yapin.
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