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SALATA SOSU (BADEMLI)

2 yumurtanin sarisl

2 tath kasig seker

15 gr (1 ¢orba kasidi) tereyad (eritilmis)
100 gr (1/2 su barda@) sut

1/4 su bardag sirke

2 tath kasig tuz

1 fiske pul kirmizibiber

1 tath kasidi toz hardal

2 tath kasigr misir nisastasi

2 yumurtanin aki

125 gr salatalik (kabuklari soyulup dilimlenmis)
60 gr badem (kabuklari soyulup kiyilmig)

Atese dayanikli orta boy bir cam kaseyi, yarisina kadar kaynar su doldurulmus bir tencerenin i¢ine oturtunuz.
Yumurta sarisi, seker, tereyadi, sutln 3/4'U sirke, tuz, pul kirmizibiber ve toz hardali kaseye koyup, iyice ¢irpiniz.
Misir nisastasini kalan sute eritip, kasedeki malzemeye ekleyiniz.

Tencereyi orta atese oturtup, suyu sirekli kaynar halde tutarak, sosu kalinlasana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten aliniz. Cam kaseyi tencereden ¢ikarip bir kenarda iinmaya birakiniz.

Bir baska orta boy kasede yumurta aklarini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile, sert kuleler olusana kadar
¢irpiniz. Cam kasedeki sos ilinip oda sicakligina gelince, ¢irpilmis yumurta akini ekleyiniz. Salatalik ve bademleri
katip, buzdolabinda 30 dakika soguttuktan sonra servis ediniz.

Not: Seckin bir sos olan bademli salata sosunu, agzini sikica kapayarak bir hafta kadar buzdolabinda
saklayabilirsiniz.
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