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TARTAR SOS
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1 su bardag mayonez

1 yemek kasidi ince dogranmig kornison tursu

1 yemek kasidi kapari, durulanmig ve ince dogranmig

1 tath kasidi taze limon suyu

1 tath kasidi hardal

1 yemek kasidi taze dereotu veya maydanoz, ince dogranmis
1 tath kasidi ince dogranmig kirmizi sogan veya arpacik sogani
Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

Bir karistirma kabinda mayonezi, kornison tursu, kapari, limon suyu, hardal, dereotu (veya maydanoz) ve kirmizi
sogani birlestirin. )

Tuz ve karabiberi ekleyerek tatlandirin. Istege bagl olarak, daha fazla limon suyu veya hardal ekleyerek damak
zevkinize gbre ayarlamalar yapabilirsiniz.

TUm malzemeleri iyice karistirin. Sosun iyice harmanlandigindan emin olun.

Tartar sosunu buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin. Bu, lezzetlerin birbirine ge¢gmesini saglar.

Not: Tartar sosun kdkeni, 19. ylizyilin ortalarina kadar uzaniyor ve Fransiz mutfagindan geliyor. Sosun adi,
Fransizca&apos;da "tartare" teriminden turemistir ve bu terim, genellikle ¢ig et veya balikla yapilan yemekler igin
kullanilirdi. Ancak, tartar sosu, dogrudan ¢ig etle ilgili olmayip, genellikle mayonez, kapari, sodan, ve taze otlar
gibi malzemelerden yapillir.
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