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KAPARI VE YUMURTA SOSU

3 kati yumurtanin sarisi

2 tath kasig hardal

1 kii¢ik dis sarimsak (dévilmus)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 ¢orba kasiJi zeytinyag

1/2 ¢orba kasig sirke

1/2 limonun suyu

1/2 ¢orba kasigi kapari (ince kiyilmig)

Yumurta sarilarini, ince siizgecgten ezerek, ki¢Uk bir kaseye geciriniz. Hardal, sarimsak, tuz ve biberi ekleyip,
purtiksuz bir bulamag elde edene kadar ¢irpiniz. Yavas yavas yagi ekleyip, sirke ve limon suyunu katiniz.
Malzemeyi iyice karigtirip, kaparileri ekleyiniz. Sosu buzdolabinda 30 dakika bekletip, soguk olarak servis
ediniz.

Not: Kapari ve yumurta sosunu soguk balik yemekleriyle yada patates salatasiyle servis edebilirsiniz.
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