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SOS YAPIMININ INCELIKLERI

Sos yapmak aslinda bir zaman isidir. Malzemelerin sosa dogru zamanda ve dogru surelerde hazirlandiktan
sonra eklenmesi gerekir. Dikkat edilmesi gereken noktalar es gecilmedigi takdirde yemeginize yakisacak bir
sosu hazirlamak en az seflerin hazirladigi kadar kolay olacaktir.

1 Krema ve yogurt fazla kaynatiimaya dayanikli oimadigi icin ¢gabuk kesilir! Yogurdun sos icinde kesilmemesi
icin sizme yogurt kullaniimali. SGzme yogurt, 1siya daha ¢ok dayanikhidir.

2 Bir sosun lezzetini arttirmanin en iyi yollarindan biri, sosun kaynatilarak hacminin yariya disirilmesidir. Bu
kaynatma islemi sonrasinda sosa ayrica sogan ve ¢esitli taze otlar da ilave edilebilir.

3 Nisastayla koyulastirilan soslarda, nisastanin énce biraz sulandiriimasi gerekir. Aksi halde kaynamakta olan
sosa dogrudan ilave edilirse puturler olusur. Nisastayi su yerine et suyu, tavuk suyu gibi sivilarla da
eritebilirsiniz. Sosa nisasta ilavesinde unutulmamasi gereken bir baska nokta da, sosun nisasta eklenirken
surekli olarak bir telle ¢irpiimasidir. Aksi takdirde, sosta puturler olusur.

4 Sosa eger un eklenecekse dnceden hafifce kavrulmasi gerekir. Unu 5-15 dakika arasi kisik ateste
kavurursaniz kokusu gider. Koyu renkli ve findigimsi kokulu soslar i¢in kavurma stresi uzun tutulmali ve firnda
pismis etlerin biraktigi yagd kullaniimalidir.

5 Cesitli et ve sebze yemeklerinin artan pisme suyu, soslarin temelinde kullanilmak Gzere bir kenara ayriimalidir.
Ddmiglas ve benzeri temel soslarin hazirlanmasinda bunlari kullanabilirsiniz. Bunlar sosun lezzetini artirir.

6 Temel bir beyaz sos, karisima st katilarak elde edilir. Bu sosun "ince" olmasi i¢in 60 gram margarin ve 60
gram una katilarak hazirlanmig karigima 1 litre siit ilave edilmelidir. Orta kalinlikta bir sos i¢in ayni miktarda slte
iki misli margarin-un karigimi hazirlanmalidir. lyice kalin bir sosta ise un ve yag miktarlari, 1 litre stt igin, 180
grama ¢cikmaldir.
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