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KREMALI BALIK SOSU

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi
1/2 ¢orba kastgdi un

1+1/4 su bardag balik suyu
1/2 su bardag ketcap

2 yumurtanin sarisl

60 gr (1/4 su bardagi) krema

Kuguk bir tencerede orta ateste, bir corba kasigi yadi eritiniz. Tencereyi atesten alip, tahta bir kagikla unu
karstirarak pUrtiksGz bir bulamag elde ediniz. Yavas yavas balik suyunu sirekli karigtirarak ekleyiniz.
Tencereyi tekrar atese koyup sirekli karistirarak 2-3 dakika, kalin ve plrtiksiz bir bulamag elde edene kadar
pisiriniz.

Ketcabi katiniz. Atesi yukseltip, sosu devamli karistirarak kaynatiniz. Atesi hafifce kisip, sosu 8-10 dakika, sos
1/3'0n0 ¢ekene kadar kaynatmaya devam ediniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sicak olarak saklayiniz.
Kuguk bir kasede yumurta sarilariyla kremanin yarisini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile ¢irpiniz.
Karigsimdan iki gorba kasidi katip karistirarak sosun i¢ine bosaltiniz. Tencereyi adir atese oturtup, 2-3 dakika,
sos hafifge koyulagana kadar pisiriniz. (Sosu kaynatmamaya dikkat ediniz, yoksa yumurtalar kesilir.)

Once kalan (2 ¢orba kasidi) yadi azar azar, sonra da kalan kremayi ekleyiniz. Sosu 3 dakika daha pisirip,
tencereyi atesten aliniz. Sosu isitilimig bir sos kabina bosaltip, servis ediniz.

Not: Sade balik yemeklerinin yaninda servis edebilirsiniz.
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