PETITE GOURMETS

iINGILIZ

Kirmizi Sarap Sosu

Biftek ve rosto icin mikemmel klasik kirmizi sarap sosu tarifi. Zengin, kadifemsi doku ve derin lezzetler. 30

dakikada kolay ev yapimi sos.

10 min 20 min 30 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 yemek kasigi zeytinyadi
* 180 g dana eti

* 4 sodan

* 0 karabiber

* 1 defne yapragi

+ 1 taze kekik

* 3 cay kasigl kirmizi sarap sirkesi
* 1 sarap

* 700 ml et suyu

* 0tuz

* 6 yemek kasigi tereyag

* 2 yemek kasigi un

Yapilisi

Q Tabani hazirlayin
Kalin tabanl bir tencerede 2 yemek kasigi tereyadini orta ateste eriyene ve kdpurene kadar isitin. Dogranmis

arpacik soganlari ekleyin ve yumusayip saydam hale gelene kadar 2-3 dakika pisirin.

Q Kiyillmis sarimsaki ekleyin ve yanmasini 6nlemek igin surekli karistirarak kokulu hale gelene kadar 30 saniye
pisirin.

Q Sarabi indirgeyin

700ml kirmizi sarap dokin ve orta-dusuk ateste hafif bir kaynamaya getirin. Sarap yaklasik 350ml'ye yarisina



dusene kadar, ara sira karistirarak 25-30 dakika pisirin.

Q Sosu koyulastirin
indirgenmis sarap karisimina 3 cay kasigi un serpisirin ve ¢i§ un tadini gidermek ve topak olusmasini énlemek

icin 1-2 dakika surekli ¢irpin.

Q PlrlzsUz bir sos olusturmak icin strekli cirparak kademeli olarak 6 yemek kasigi et suyu ekleyin. Hafif bir

kaynamaya getirin ve sos kasigin arkasini kaplayacak kadar 5-8 dakika pisirin.

Q Baharatlayin ve tamamlayin
Tuz ve taze 6gutllmus karabiber ile tatlandirin. Atesten alin ve tamamen karisana ve sos parlak hale gelene

kadar 2 yemek kasigi soguk tereyadi cirpin.

Q Sosu ince delikli slizgecten temiz bir kaseye slzin, maksimum lezzet elde etmek icin katilari kasigin arkasiyla

ezin. Sicakken hemen servis yapin.

ipuclari

Sarabin indirgeme sirasinda yanmasini 6nlemek ve esit isi dagilimini saglamak icin kalin tabanl bir tencere

kullanin.

Sarabi hicbir zaman agresif bir sekilde kaynatmayin, bu nihai sosunuzda yogunlasacak aci, sert lezzetler

yaratabilir.

Plrlzslz, parlak bir gérianiim yaratmak ve sosun bozulmasini 6nlemek icin tereyagini sonunda kademeli

olarak ekleyin, strekli ¢irpin.

Kullanmadan 6nce sarabinizi tadin - icmeyeceginiz bir sarabi yemekte kullanmayin, ¢linkl indirgeme tim

lezzetleri yogunlastirir.

En purltzsuz, en profesyonel doku icin bitmis sosu ince delikli sizgecten gecirin.

Sos cok kalin hale gelirse, lezzet yogunlugunu korumak icin su yerine ilik et suyuyla inceltir.

Ekstra zenginlik icin, servis yapmadan hemen énce sosu bir yemek kasigi soguk tereyagiyla tamamlayin.

Lezzetlerin kaynasmasi ve mikemmel servis sicakligina ulasmasi icin servis yapmadan 6nce sosun 4-5

dakika sogumasina izin verin.




