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SOSLU YUMURTA

4 yumurta (katiya yakin haglanmig)
15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)
1 ¢corba kasigi un

1 su bardagi esmer et suyu

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 corba kasigi hardal

Yumurtalarin kabuklarini soyup, 4 kiicik sahana koyarak sicak kalmalarini saglayiniz.

KugUk bir tencerede, tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca sodani ekleyip arasira karigtirarak 5-6 dakika,
pembelesene kadar pigiriniz. Unu tahta bir kasikla katarak, pirtiiksiz bir sos elde edene kadar karistiriniz.
Surekli karigtirarak 1 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, top top olmamasina dikkat ederek yavas yavas
esmer et suyunu katiniz. Tuz, biber ve hardali ekleyiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup, sosu sik sik
karistirarak i1sitip, 5 dakika hafifce kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, sosu yumurtalarin Gstline dékerek,servis ediniz.

Not: Bu yumurtalar sicak olarak, yaninda tereyagi ve kizarmis ekmekle orddvr olarak servis edilebilir.
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