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KAPARI SOS

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

4 corba kasigi un

350 gr (2 su bardagi) hazir yada evde yapilmis sicak tavuk suyu
2 tath kasigi sirke

1 cay kasigdi hardal

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1+1/2 ¢orba kasigi kapari

1+1/2 ¢orba kagsigi krema

Bir tencerede yagi orta ateste eritiniz. Yag eriyince tahta kasikla unu ekleyip, 1 dakika karistirarak pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, tavuk suyunu yavas yavas katiniz. Sirke, hardal, tuz, biber ve kapariyi ekleyiniz.
Tencereyi yeniden atese oturtup, surekli karistirarak sosu kaynatiniz. Sos kaynamaya baslayinca ategin altini
kisip, 5 dakika daha pigiriniz.

Sosu atesten alip kremayi kattiktan sonra, i1sitilmig bir sosluga dékerek servis ediniz.

Not: Cabuk ve kolay hazirlanan bu kremamsi sos, genellikle kuzu haglamalarda kullanilirsa da, haglama tavukla
birlikte de sunulabilir. Dilerseniz sidir etiyle de kullanabilirsiniz ama, o zaman, et suyu kullanip, tariften kremayi
¢ikarmak gerekir.
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