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SUPREM SOS

2 su bardag (1/2 it) tavuk suyu (veya et suyu)
1,5 kasik un

3 corba kasiJi (60 gr) tereyadi

2/5 su bardag sut (veya ¢ig krema)

300 gr mantar

1 bas orta boy sogan

1/2 tutam rendelenmis cevz-i bevva

1 limon

1 tutam karabiber

Mantarlar, ince zarlari soyulduktan sonra bol suda yikanir, limonlu suyun iginde bekletilir, sonra sudan
¢ikarilmadan ince ince dilimlenir. Ince kiyilmis sodan 30 gr yagda kavrulur. Soganlar renk degistirmeye
baslayinca sulan stzilen dilimlenmis mantarlar katilir. Tuz ve karabiber eklenir, 4-5 dakika karigtirilarak
kavrulur ve pismeye birakilir. Mantarlarin pismesi i¢in kaptaki su yetmezse azar azar sicak su veya tavuk suyu.
katilir. Mantarlar iyice pisince tahta bir kasikla ezilir ve sos slizgegten gegirilir. Artan yag ve un karigtirilir. Tahta
kagsikla hizli hizl karistirilirken 2 su bardag tuzlu sicak tavuk suyu (veya et suyu) azar azar katilir. Yarim tutam
kadar rendelenmis cevz-i bevva, yeteri kadar karabiber ve kiyilmig bir demet maydanoz da serpildikten sonra
¢abuk cabuk karigtirlarak kaynatilir. Sos kaynamaya baglayinca atesin isisi iyice kisilir ve bdylece 1 saat
kaynatilir (bu 1 saatlik kaynama sirasinda salga mimkun oldugu kadar ¢ok karistirnimalidir). Sonunda stizgegten
gecirilerek suzullr ve yine atese konur, igine stzllmuis mantar sosu katilir. Tadina bakilarak, gerekiyorsa biraz
daha tuz ve karabiber ilave edilir, iyice karistirilirken sicak sit veya ¢ig krema katilir. Kisa bir stire daha
kaynatilir. Ezilmis yogdurt kivamina gelince yemege dokilmek Gzere atesten indirilir. Genel olarak bu sos tavuk
yemeklerinde kullaniimaktadir.
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