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TURP ZENCEFIL SOSU

1 corba kasig aygicek yagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

2 corba kasiJi taze zencefil (ince dogranmig) ya da bir tutam toz zencefil
1 beyaz turp (yaklasik 250 g, kabugu soyulup, ince dogranmis)

12,5 d (1/2 su bardagi) balik suyu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber 70 g (4 gorba kasidi) krema

4 corba kasig yogurt (tercihen yarim yagh)

Aygicek yadini kicUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca soganlari koyup,
ara sira karistirarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 3 -4 dakika) pisirin. Zencefili ekleyip, 1 dakika pisirdikten
sonra, turplar ve balik suyunu katin ve tencerenin kapagini yari yariya kapatarak, turplar yumusayincaya kadar
(yaklasik 10 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, karisimi blendir kabina aktararak, pire kivami alincaya kadar karistirin (cok koyu olursa,
1 corba kasigi balik suyu ya da su ekleyin). PUreyi bir kAseye aktarip, tuz ve beyazbiberi serperek karigtirin.
Krema ve yodurdu da karigtirarak ekleyip, sosu haglama baliklarin yaninda servis yapin.
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