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HARDAL SOSU

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi
1 dis sarimsak (dévulmus)
1+1/2 ¢orba kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

250 gr (1 su bardagi) krema

1 corba kasigi hardal

1 tath kasidi limon suyu

Orta boy bir tencerede, yagi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca sarimsagi koyup 4 dakika, arasira karigtirarak
kizartiniz.

Tencereyi atesten alarak un, tuz ve biberi ekleyip, tahta kasikla devamli karigtirarak pirtiiksiz bir bulamag
yapiniz. Yavas yavas, topaklastirmadan énce kremayi, sonra da hardali ekleyip bulamaca iyice yediriniz.
Tencereyi kisik atese oturtup, sosu devamli karistirarak kaynatmadan 3-4 dakika, koyu ve purtiksuz olana
kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip limon suyunu ekleyerek bir iki kez karistiriniz. Sosu isitilmig sosluga koyup hemen servis
ediniz.

Not: Bu aci hardalli sosu, et, av eti tavuk, balik yada yumurta ile birlikte servis edebilirsiniz.
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