—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZERDECALLI MARINE SOSU

https://carrefoursa.com

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigi un

2 su bardagi soguk sit

1 tath kasigi rendelenmis taze zerdecal
Tuz

Karabiber

Sos tavasinda tereyagini eritin ve unu kavurun. Kivam aldiginda ve unun kokusu ¢iktiginda yavas yavas sutl
ilave edin. Topaklanmamasi i¢in araliksiz olarak girpiciyla kanistirin. Kivamli bir sos elde ettiginizde zerdegali
sosunuza ilave edebilirsiniz. Rendelediginiz zerdegall havanda dévin ve sosa ekleyin. lyice karistirdiktan sonra
sosu ocaktan alin.

Zerdecalll marine sosunu nasil kullanacaksiniz?

Kanat, pirzola, bonfile, tavuk pirzola gibi etleri 1Izgarada pisirmeden énce en az 1 saat bu sosta bekletin. Etleri
kizgin dokim tavada pigirin.

Firnda et yemegi yapiyorsaniz marine sosuna mantar ilave edebilirsiniz. 2 yemek kasigi zeytinyaginda
sotelediginiz 400 gram beyaz mantari hazirladiginiz kivamli sosa ilave ederek mantarl ve zerdegalll bir sos elde
edebilirsiniz. Maharlediginiz etlerin Gzerine mantarli sosu gezdirdikten sonra yemeginizi firinlayabilirsiniz.
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