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YUMURTA SOSU

2 yumurta (kati pisirilip, dogranmig)
1+1/4 su bardadI besamel sos

1 kahve kagiJi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

1/2 kahve kasidi hindistancevizi

1/2 kahve kasigi pul kirmizibiber

6 corba kasigi krema

2 tath kasigi limon suyu

1 corba kasigi taze sogdan (ince kiyllmig)

Besamel sosu orta boy bir tencereye bosaltip tuz, karabiber, hindistancevizi ve pul kirmizibiberi katiniz. Krema,
limon suyu, dogranmig yumurta ve taze sodani da ekleyip, iyice karigtiriniz.

Tencereyi orta atese oturtup, surekli karigtirarak sosu isitiniz. Sos isininca tencereyi atesten alip, sosu isitilmig
bir sos kasesine bosaltarak, servis ediniz.

Not: Yumurta sosu, buguda yada izgarada pismis baligin yaninda servis etmek igin mikemmel bir sostur.

© lezzetler.com tarif no:70983 « adi:YUMURTA SOSU « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:27.04.2024 - 10:31


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yumurta-sosu-besamelden-vt19449
http://www.tcpdf.org

