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MADER SOSLU POSE YUMURTA

Kaynar suya kirilarak pisirilmis ve sertlesince delikli kepge ile tabada alinmig yumurtalarin Ustlerine mader sos
dokulerek hazirlanir.

Mader sosu: Bir kaba yag koyun ve eriyince un ilave edin, hafif hafif karistirarak esmerlestirmeden pisirin. Buna
azar azar et suyu ilave edin 6te tarafta findik kadar yag ile kavurdugunuz rende sodani da et suyuna katin.
Rende havucu, kiylmis maydanozu, dévilmis sarimsagi, karabiberi, domates sal¢asini, defne yapraklarini ve
tuzu katip kanstira karistira pisirin. Sonra defne yapraklarini ¢ikarip tel siizgecten gegirerek diizgiin, plriizsiz
bir sos elde edin, yumurtalarin tGizerine ddkerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif n0:33648 « adi:MADER SOSLU POSE YUMURTA - génderen:koza « indirme tarihi:03.04.2025 - 14:44


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mader-soslu-pose-yumurta-vt24753
http://www.tcpdf.org

