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PUREDE SOSIS SOTE

Yarim kg. sosis

1 adet iri kuru sogan

3 adet sivri biber

2 adet domates

Yarim ¢orba kasigi salca

5 ¢orba kasigi siviyag
Yarim tath kasigi karabiber
1 tath kagig tuz

Pure Igin;

4 adet orta boy patates

1 su bardag st

2 su bardag su

Yarim ¢orba kasigi tereyagi
Yarim tath kasigi karabiber
Yarim tatl kasigi tuz

Uzeri Igin;

3 corba kasigi rende kagar
4-5 dal maydanoz

# Kuru sogan ince kiyilir, siviyagda seffaflasana kadar kavrulur. igine salga ve ince kiyilmis sivri biber eklenir.

# Salcanin kokusu gidince ince dogranmig sosis katilir. 5 dakika sonra kip seklinde dogranmis domates, tuz ve
karabiber eklenir. Orta ateste 15 dakika pigirilir.

# Bu arada patateslerin kabuklar soyulur, kugbasi blyikliginde dogranir, bir tencereye aktarilir, Gzerine iki su
bardadi su eklenir.

# Tencere orta atesli ocaga yerlestirilir. Tagsmamasi igin yarim kapak kapatilir. Patatesler yumusayinca sit
eklenir, iyice yumusayana kadar pisirilir.

# Daha sonra patateslere tereyag, karabiber ve tuz katilir. Piire aleti ya da gatalla ezerek piire haline getirilir.

# Plre servis tabagina aktarilir, ortasi havuz gibi agilir. Ortasina sosis sote konur. Uzerine kiyllmig maydanoz ve
rende kasar serpilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Plrede sosis sote servis yapilmadan hemen énce kisa sure igin, 200 derece firina verilebilir.
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