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MACAR USULU SOS

60 gr (4 corba kasig) + 15 gr (1 corba kasiJi) tereyagi
1 orta boy sogan (dogranmis)
2 tath kasig1 kirmizibiber

1 kahve kagiJi tuz

1/2 su bardagi elma sirkesi
30 gr (1/4 su bardagi) un
1+1/2 su bardagi tavuk suyu
Baharat torbasi:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

1 corba kasigi tereya@i kigult bir tavada, orta ateste eritiniz Yag kizinca sogani ekleyip, arasira karigtirarak 5-6
dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz (Soganlarin kahverengilesmemesine dikkat ediniz.)

Tencereye kirmizibiberi, tuzu, sirkeyi ve baharat torbasini ekleyiniz. Atesi yikseltip, karisimi arasira karigtirarak
5 dakika, sos yarisini gcekene kadar kaynatiniz. Tencereyi atesten aliniz.

Bagska bir kiiglk tencerede kalan yagin 30 gramini (2 ¢corba kasigi) orta ateste eritiniz. Tencereyi atesten alip,
tahta bir kasikis unu azar azar ekleyerek pUrtiksGz bir bulamag elde ediniz. Yavas yavas, surekli karigtirarak
tavuk suyunu katiniz. Tencereyi yeniden atege oturtup, surekli karigtirarak 2-3 dakika, sos kalinlagip purtikstiz
bir bulamag haline gelene kadar pisiriniz. Oteki tenceredeki sodan ve sirke karigsimini sosa ekleyip, surekli
karistirarak, sosu 8 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten alip, kalan 30 gr (2 ¢corba kasigi) tereyadi ki¢ik
parcalar halinde ve azar azar, sosa katiniz. Sosu bir stizgecten isitilmig bir sos kabina slizerek (slizgegte kalan
posalari atiniz), servis ediniz.

Not: Macar usull sos 1zgara et, sote dana cigeri ya da bébrekle servis edebileceginiz hafif bir sostur.
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