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SOS SORON

4 adet orta boy domates

1 bag ince kiyilmig, temizlenmis maydanoz yapragi
500 gram erimisg, suyu alinmig tereyagi

1 kahve fincani sirke

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan

10 adet ezilmis tane karabiber

1/2 tath kasigi tuz

1/2 kahve fincani su

1/2 limonun suyu

4 adet yumurta sarisi

1) Domatesin kabuklarini soyup, ¢cekirdeklerini ve suyunu hafif sikip atiniz. Bir tahta tGizerinde domatesleri ince
kiyarak kiguUk bir kaba koyup orta ateste iginde hi¢ su kalmayincaya kadar pisiriniz. Atesten aliniz.

2) Tereyagini bir kap ile sicak suyun icine oturtup benmaride eritiniz ve Gzerindeki képugu alip atiniz. Sonra hig
karistirmadan Uzerinden alarak (ayranini birakarak) bagka bir kaba koyunuz, ilik olarak muhafaza ediniz.

3) Sirkeyi, sodani ve tane karabiberi kii¢Uk bir tencerede sirke tamamen kayboluncaya kadar kaynatip
cektirerek ategten aliniz.

4) Igine, tuz, su ve limon suyunu ilave ediniz ve yumurta sarisini da ekleyip, yumurta ¢irpma teliyle devamli ve
dikkatlice karistirarak ocagin tzerinde sicak suyun i¢ine oturtulmus olarak yumurta iyice sert-lesinceye kadar
vurunuz; dyle olmalidir ki, teli biraz kaldirinca telden yumurtanin Gzerine diisen yumurta parc¢alari kalip gibi
kalmalidir.

5) Sonra sicak suyun i¢inden ¢ikarip bir masa Uzerinde tereyagini icine sicim gibi akitarak ve devamli
karistirarak yumurtaya yedirip bir tlbentten veya ince stizgecten stzdiriiniz.

6) Hazirladiginiz domatesi ilik olarak ve maydanozu ilave edip karigtiriniz. Sos servise hazirdir.

© lezzetler.com tarif no:79712 « adi:SOS SORON -« génderen:im « indirme tarihi:02.04.2025 - 14:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sos-soron-vt58798
http://www.tcpdf.org

