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ITALYAN SOS

1 kilo orta boy domates

1 adet orta boy sogan

8 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasid! dolusu kuru feslegen

1 tath kasigi esmer seker

1 tath kasidi beyaz sirke

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
Dilediginiz kadar tuz

Yikadiginiz domatesleri 4 pargaya boliin. Domatesleri tepsiye birbirlerinin (zerine dligmeyecek sekilde, tek sira
halinde dizin. Onceden 200°C dereceye isitiimig, fanl firinda 20 dakika pigirin.

KlgUk bir tencereye zeytinyagini ve yemeklik dogradiginiz sogani koyun. Soganlar saydamlasana kadar
kavurun, soganlarin yanmamasi énemli. Uzerine ince kiydidiniz sarimsaklari, esmer sekeri, karabiberi, kuru
fesle@eni ve sirkeyi de ekleyip kisik ateste 5 dakika daha pisirin. Tencerenin kapagini kapatip oda sicaklidina
gelene kadar bekletin.

Pisen domatesleri oda sicakliyina gelen kadar bekletin.

Multi Sef’e Pure ve Salga Hazirlama Aksesuarini takin. Bir kat domates, bir kat zeytinyagli sos olacak sekilde, 5.
kademede pure haline getirin. Pire haline gelen sosa damak tadiniza gére tuz ekleyip karigtirin.

Kofte, makarna gibi yemeklerinize harika eglik edecek bu sosu sterilize edilmis kavanozlarda konserve yapabilir
ya da buzdolabinda kapakl bir kapta 5 gline kadar saklayabilirsiniz.
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