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PEMBE SOS

25 gr (1+1/2 ¢orba kasi@i) tereyagi

3 ¢orba kasiJi un

1+1/4 su bardag! tavuk ya da et suyu
1 cay kasigi tuz

1/2 su bardagi domates salcasi

125 gr (1/2 su bardagi) krema

3 yumurtanin sarisi

Yagi kU¢Uk bir tencerede orta ateste eritiniz. Yag eriyince; tencereyi atesten alip, unu katarak karigtiriniz.
Tencereyi yeniden atese oturtup, karisimi 4 dakika, surekli karistirarak pisiriniz. Tavuk ya da et suyunu ve tuzu
ekleyip, karistirmaya devam ediniz. Bitin malzeme karisinca, atesin altini biraz agip, tenceredeki karigsimi 5
dakika kaynatiniz. Domates salcasini ekleyip, karistirdiktan sonra atesi kisiniz. Orta boy bir kapta krema ve
yumurta sarilarini karistiriniz. Karigima tenceredeki kaynar haldeki salgali sosun yarisini, kasik kasik ekleyerek
yediriniz. Bu karigimi yeniden tencereye dokup, karistiriniz. Atesi kisip sos koyulasana kadar kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip, 1sitilmis bir sosluga aktararak, ballk, et, yumurta yada sebze ile servis ediniz.
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