PETITE GOURMETS

CIN

Ev Yapimi Tatlh Eksi Sos

Evde kolayca hazirlayabileceginiz 5 malzemeli Cin usull tatli eksi sos tarifi. Vegan, pratik ve lezzetli!

3 min 5 min 8 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 bardak seker

* 1 bardak piring sirkesi

* 1 bardak su

+ 1 cay kasigi soya sosu

* 1 bardak ketcap

* 4 yemek kasigi misir nisastasi

* 1 dis sarimsak

Yapilisi

O Combine base ingredients
Add 1 cup sugar, 1 cup white vinegar, 1 cup soy sauce, and 1 cup ketchup to a small saucepan. Whisk until

the sugar is completely dissolved, about 30 seconds.

Q Place the saucepan over medium-high heat and bring the mixture to a rolling boil, stirring occasionally, about

3-4 minutes.

Q Prepare thickening mixture
In a small bowl, whisk together 4 tablespoons cornstarch and 1/4 cup cold water until completely smooth with

no lumps remaining.

Finely mince 1 clove of garlic and add it to the boiling sauce mixture.

Thicken the sauce
Slowly pour the cornstarch slurry into the boiling sauce while whisking constantly to prevent lumps from

forming.



Q Continue cooking while stirring constantly until the sauce thickens and becomes glossy, about 1-2 minutes.

The sauce should coat the back of a spoon when ready.

’ Cool and serve
Remove from heat and let cool for 2-3 minutes before serving. The sauce can be used immediately while

warm or stored in an airtight container in the refrigerator for up to 2 weeks.

ipuclar

Misir nisastasini sosa eklemeden dnce mutlaka soduk su ile karistirin ve elekten gecirin. Bu topaklama

sorununu Onler ve puruzsiz bir sos elde etmenizi saglar.

Sosu kaynatirken strekli karistirin. Nisasta tabanli soslar cok cabuk yanabilir ve dibe yapisabilir, bu da tim

sosun tadini bozar.

Sosunuzun rengini daha cekici hale getirmek icin 1-2 damla kirmizi gida boyasi ekleyebilirsiniz. Dogal

alternatif olarak pancar suyu da kullanabilirsiniz.

Taze ananas suyu kullanmaktan kacinin. Taze ananastaki enzimler sosun kivamini bozabilir. Bunun yerine

hazir ananas suyu tercih edin.

Sosun tatli-eksi dengesini her defasinda tattarak kontrol edin. Damak tadiniza gore seker veya sirke

miktarini ayarlayabilirsiniz.

Sosun parlak goriniminU korumak icin cok ylksek ateste pisirmekten kacinin. Orta-yUksek ates ideal

sicakliktir.

Sosunuzu hazirladiktan sonra ylizeyinde ince bir tabaka olusmasini engellemek icin Gzerini strec filmle

kaplayarak buzdolabinda saklayin.

Farkl lezzet denemeleri icin sosunuza kiyilmis taze zencefil, sarimsak veya chili sosu ekleyebilirsiniz. Bu

aromalar 6zellikle et yemekleriyle mikemmel uyum saglar.




