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MORNEY SOSU

40 gr. tereyag!

30 gr. un (tepeleme bir gorba kasidr) (elenmis)
1/2 litre (2 su bardag) st

Tuz

Karabiber

50 gr. gravyer rendesi

1 yumurtanin sarisi

Tereyadi kicUk ve dibi kalin bir tencerede, agir ateste, eritin. Yag erir erimez, atesin altini hafifce agip, bir
yumurta teliyle slrekli karistirarak unu ilave edin. Karistirmaya devam ederek unu, rengi hafifce dénene kadar
pisirin.

Soguk situ bir defada ilave edip surekli karistirarak kaynatin. Stit kaynar kaynamaz atesi hafifce kisarak tuzunu
ve biberini katip 5-10 dakika pisirin, bu sirada, dibinin tutmamasi i¢in ara sira karigtirmayi ihmal etmeyin.
Tencereyi atesten alip gravyer rendesi ve yumurta sarisini ilave ederek birkag kez daha karigtirin. Sosunuz
kullanilmaya hazirdir.

Not: Yumurta sarisi ve gravyer rendesini ilave ettikten sonra nedeni ne olurdaha atese oturtmayin. Ozellikle
yumurta sarisi piseceginden sosun tadi bozulacaktir.

Daha lezzetli bir sos elde etmek isterseniz tuz ve biberle beraber biraz da kii¢ik hindisi an cevizi (mlskat)
rendesi ilave edebilirsiniz.

Morney sosu tavuk, dana etleri, yumurta yemekleri, pose balik, patates, karnabahar. pazi, ispanak, havug gibi
sebzeler ve hatta makarna yemeklerinde de kullanabilirsiniz.
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