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NANTUA SOS

Kullanilacak malzeme:

1 su bardag stit,

1 su barda@ elma sirkesi

1 kahve fincani (50 gr) un,
7 ¢orba kagsigi (140 gr) tereyagu,
1 bas sogan,

1 demet maydanoz,

1 limon,

1 defneyapragi,

1 cay kasigi tane karabiber,
1 tutam kekik,

yeteri kadar tuz.

Yapiligi: Tencereye dilimlenmig 1 bag sogan, 1 ¢ay kagigi tane karabiber, 1 tutam kekik, 1 limonun suyu, 1
demet maydanoz, defneyaprag ve yeteri kadar tuz ilave edilir. Uzerine 1 bardak ve 1 bardak elma sirkesi
bosaltildiktan sonra tencere, kapagi 6rtill olarak kuvvetli atese konur. Tenceredekiler 10 dakika kaynatildiktan
sonra atesten cekilir. Delikli bir kepgeyle suziilerek tencereden alinir. Tencerede kalan sos yari yariya
azalincaya kadar kaynatilir. Sonra bu sos ince delikli stizgegten gegirilerek stzulir. Dider tarafta kalin posa bir
havana konur, dévillr ve stizgegten gegirilir, iyice ezilmis sos, krema durumuna getiriimis 100 gr tereyagina
katilir ve tahta kasikla karistirilir. Kalan 40 gr tereyadi hafif ateste eritilir. Yag eriyince Gzerine 50 gr un dékulir
ve 2 dakika kaglikla veya telle karistirilarak pembelestiriimeden kavrulur. Sonra 1 su bardadi tuzlu sicak st
yavag yavas dokullrken hizli hizli kanistinlarak yagdh una yedirilir ve ezilmis yodurt kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Besamel sos hazir olunca buna stizgeg¢ten geciriimis sos ve sivi krema katilir, iyice karigtirilir ve kisik
atese konur, ezilmis yodurt kivamina gelinceye kadar kaynatilir, daha sonra sosa yag ilave edilir. 1 dakika
kaynatilir. Sos atesten indirilirken Gzerine karabiber serpilir ve karigtirilir.
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