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RUS SOSU

Bu sos; deniz Urtinlerinde kullanilr.

2 adet yumurta sarisi

1/2 kahve kasigi un

1/2 orta biyUklikte limon

Tuz

220 gram zeytinyadi (1 bardak)
Karabiber

Hardal

100 gram siyah havyar

Derince bir k&seye 2 adet yumurta sarisi, 2 kahve kasigi tuz ile yanm kahve kasigi da un koyarak kiguk tahta
kasikla ¢ bes defa karistirmak suretiyle hepsini birbirleriyle harmanlamalidir.

Sonra bu yumurta sarilarina; 15 - 17 derece sicakta olan 1 bardak rafine zeytinyagini ilk énceleri damla damla,
sonra da azar azar olmak Uzere katmall, fakat her kasikta bir kiiglk tahta kasigi, daima ayni ydne dogru
cevirerek biutin yadi yumurtalara yedirmelidir.

Yag verildikten sonra buna yine azar azar olmak Uizere yarim limonun suyunu katmali ve tekrar karigtirmak
suretiyle limon suyunu da zeytinyadl yumurta sarilarina yedirmeli daha sonra da siyah havyari iyice yedirerek
hazirlanmalidir.

© lezzetler.com tarif no:33522 « adi:Rus Sosu * gonderen:zerzavat « indirme tarihi:26.04.2024 - 09:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/rus-sosu-vt24639
http://www.tcpdf.org

