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YUNAN SOSU (SKORDALIA)

Izgara sebze, ballk, et ve tavuk yemeklerine lezzet ve koku verir.

4 Kisilik hazirlamak icin 4 dis sarmisagin i¢ tomurcuklarini ¢ikarin. Sirke ile islatip birkag saat marine edin. 400 gr
patatesi haslayip plre makinesinden gegirin. Havanda dévulmis sarimsaklari pureye ekleyin. 4 ¢orba kagigi
sirke veya limon, 7-8 corba kasig zeytinyagl, tuz ve biber ilave edin. Sos koyu ise birka¢ kasik tavuk suyu ile
sulandirabilirsiniz. Dilerseniz 100 gr kavrulmamis ve kiyllimig badem veya findik ya da ¢irpilmis 1 yumurta sarisi
ilave edebilirsiniz. Ya da patates piresi yerine ayni miktarda islatiimig ve sikilmig ekmek ici de olabilir. Sosu
salata yapraklariyla désenmis bir tabaga doékin. Uzerini siyah zeytin, domates ve kati yumurta ile sUsleyerek

servis yapin.
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