B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SOS ROBERT

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

15 gr (1 ¢orba kasigi) margarin

1 orta boy sogan (ince dogranmig)
1/2 su bardagi elme sirkesi

1 cay kasigi karabiber

2 su bardagdi démi glas sos

2 cay kasigi hardal

Klguk bir tencerede tereyagi ve margarini orta ategte eritiniz. Yag eriyince soganlari koyup 8-10 dakika, renkleri
iyice sararincaya kadar, arasira karigtirarak kavurunuz. Sirkeyi ekleyip, karigsimi kaynatiniz. Ucte birini cekene
kadar kaynatmaya devam ediniz.

Biberi ve démi glas sosu ekleyip, surekli karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, sosu 20 dakika, hafif
ateste pigiriniz. Hardali ekleyip, 2 dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosu isitilimis bir sos kabina bosaltarak, servis ediniz.

Not: Sos Robert, Fransiz mutfaginin klasik bir sosudur. Rostolarla ya da 1zgarada pismis sigir pirzolasiyla servis
edilebilir.
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