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TARTAR SOS

2 adet yumurta sarisi

1/2 kahve kasigi un

1/2 orta biyUklikte limon
Tuz

220 gram zeytinyadi (1 bardak)
Karabiber

Hardal

Ayrica:

1 tath kasidi hardal

2 corba kagsiJi sirke

2-3 adet kiyllmis yesil sogan
Yarim demet maydanoz

Derince bir k&seye 2 adet yumurta sarisi, 2 kahve kasigi tuz ile yanm kahve kasigi da un koyarak kiguk tahta
kasikla ¢ bes defa karistirmak suretiyle hepsini birbirleriyle harmanlamalidir.

Sonra bu yumurta sarilarina; 15 - 17 derece sicakta olan 1 bardak rafine zeytinyagini ilk énceleri damla damla,
sonra da azar azar olmak Uzere katmali, fakat her kasikta bir kiiglk tahta kasigi, daima ayni ydne dogru
cevirerek biutin yadi yumurtalara yedirmelidir.

Yag verildikten sonra buna yine azar azar olmak Uizere yarim limonun suyunu katmali ve tekrar karigtirmak
suretiyle limon suyunu da zeytinyadl yumurta sarilarina yedirmelidir.

Hazirlanmig bu mayoneze; 1 tath kasigi hardal, 2 ¢orba kasigi sirke, 2-3 adet kiyilmig yesil sogan ve yarim
demet maydanoz ilave etmek suretiyle hazirlanmalidir.

Not: Bu sosa; ki¢Uk kiyilmis 1 hazirlop yumurta da konulabilir. Bu sos, 1zgara, biftek ve soduk etlerde kullanilir.
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