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BERNEZ SOS

5 ¢orba kasiJi sirke

1 klicUk sogan (dérde bolinmds)

1 defne yaprag

1 sap maydanoz

4 tane karabiber

120 gr (1/2 su barda@) tereyagi

2 blyUdk yumurtanin sarisi

kahve kagiginin ucuyla tuz

kahve kagiginin ucuyla kirmizi biber
1 cay kasigi maydanoz (kiyllmig)

Sirke, sodan, defne yapragi, 1 sap maydanoz ve karabiberleri kiiglk bir tencereye koyup, sirke 1 ¢orba kasig
kalincaya kadar kaynatiniz; stizgegten gecirip bir kenara birakiniz.

KugUk bir kasede tereyadi yumusayincaya kadar ¢irpiniz. Baska bir kasede de, yumurtalar bir yumurta teli yada
tahta kasikla ¢irpiniz. Tepeleme bir ¢corba kagigi dolusu yumusatiimis yag ile tuzu yumurtalara ekleyiniz,
slizgegten gegirdiginiz sirkeli karigimi katip karistiriniz.

Kaseyi Ilik su dolu bir tencerenin Usttine oturtup tencereyi hafif ates Ustiine yerlestiriniz. (Su isinmali, ama
kaynamamalidir.) Karisimi koyulagsmaya baglayincaya kadar karistirirken, geri kalan tereyagi azar azar ekleyiniz.
Karisim, krema kivamina gelince kaseyi atesten aliniz, kirmizi biber ve kiyilmis maydanozu ekleyip karigtirmiz.
Sosu tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz koyunuz.

Not: Tereyagli soslardan olan bernez sos, biftek, 6teki izgara etler ve balik ve diger deniz Grinlerinin yaninda
servis edilir.
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