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1/2 su bardag mayonez

1/2 su bardagi sizme yogurt

1/4 su bardagi eksi krema (creme fraiche veya yerine yogurt da kullanabilirsiniz)
2 yemek kasi§i taze limon suyu

1 cay kasigi sarimsak tozu (veya 1 dis rendelenmis sarimsak)

1 cay kasigi sodan tozu

1/2 cay kasigi kuru dereotu (veya 1 yemek kasigi taze dogranmig)

1/2 cay kasigi kuru maydanoz (veya 1 yemek kasidi taze dogranmig)
1/2 cay kasig kuru frenk sogani (veya 1 yemek kasigi taze dogranmig)
1/4 cay kasig tuz

1/4 cay kasig karabiber

1-2 yemek kasigi sit (kivamini ayarlamak igin)

Genis bir karistirma kabinda, mayonez, sizme yogurt ve eksi kremayi bir araya getirin. Malzemeleri pUrtizsiz
bir kivam alana kadar iyice karistirin.

Karisima sarimsak tozu, sogan tozu, dereotu, maydanoz, frenk sodani, tuz ve karabiberi ekleyin. Tim
malzemelerin iyice karistigindan emin olun.

Karisima taze limon suyunu ekleyin ve iyice karistirin. E§er sosunuzun kivami ¢ok yodun olduysa, 1-2 yemek
kasiJi st ekleyerek istediginiz kivami elde edebilirsiniz.

Sosun tadinin oturmasi igin buzdolabinda en az 30 dakika dinlenmeye birakin. Bu sire zarfinda, baharatlarin
aromalari birbirine karisacak ve daha lezzetli bir sos elde edeceksiniz.

Ev yapimi ranch sosunuzu cips, tavuk kanatlari, sebze dilimleri veya salatalarinizin yaninda servis edebilirsiniz.
Ayrica, patates kizartmalarini batirmak igin de harika bir se¢enek olacaktir.
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