PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Veloute Sos

Bu basit tarif ile klasik Fransiz Velouté sosunu yapmayi 6grenin. Balik, kimes hayvanlari icin mikemmel ve tirev

soslar yaratmak icin ideal ipeksi bir ana sos.

5 min 20 min 25 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 3 yemek kasigi tuzsuz tereyag
* 3 yemek kasigi un

* 3 bardak tavuk suyu

* 1 tutam tuz

* 1 tutam beyaz biber

Yapilisi
’ Roux Hazirlayin

Agir tabanli bir tencerede orta-kisik ateste 3 yemek kasigi tereyagini tamamen eriyip képutrene kadar eritin.
o 3 yemek kasigi un ekleyin ve topak kalmayacak sekilde tamamen purizsiz olana kadar strekli cirpin.

Q Surekli ¢irparak roux'u 3-5 dakika, ac¢ik altin rengini alip findik kokana kadar ama kahverengilesmeden

pisirmeye devam edin.

Q Et Suyunu Ekleyin

Warm 3 cups chicken stock in a separate pot or microwave until hot but not boiling.

Q Ilik et suyunu roux'a kademeli olarak, 6nce sadece 1/4 su bardagi ekleyerek glcli bir sekilde cirpin ve

tamamen pulruzsiz olana kadar karistirin.

Q Kalan et suyunu kiguk artislarla eklemeye devam edin, her ekleme sonrasi purltizsiz olana kadar ¢irpin, sonra

daha fazla ekleyin.

Q Kaynatin ve Bitirin

Sosu orta ateste hafif kaynama noktasina getirin, sonra atesi kisip ara sira karistirarak 10-15 dakika, kasigin



arkasini kaplayacak kivama gelene kadar pisirin.

Q 1 tutam tuz ve 1 tutam beyaz biber ile baharatlayin, tadina bakip gerektigi kadar ayarlayin.

ipuclari

Roux'a eklerken ilik et suyu kullanin, bu topak olusumunu énler. Soguk sivi karisimin donmasina neden

olabilir.

Roux'u acik altin rengini alana ve findik kokusu ¢ikarana kadar pisirin, ama kahverengilesmesine izin

vermeyin. Bu, ¢ig un tadini giderir.

Et suyunu eklerken sirekli cirpin, bu plrizstiz ve topaksiz sos saglar. Et suyunu kademeli olarak kiigik

miktarlarda ekleyin.

Profesyonel purltzsizltk icin bitmis sosu ince elekten gecirin ve topaklari giderin.

Sos kasigin arkasini kaplamali ama yine de kolay akmalidir. Cok koyuysa, ilik et suyuyla inceletin.
Pisirme sonunda baharatlayin, ¢clinkli sos pisirme sirasinda azalacak ve tatlari yogunlastiracaktir.

En iyi sonuclar icin ylksek kaliteli ev yapimi et suyu kullanin. Et suyunuzun tadi nihai sosa dogrudan etki

eder.

Hemen kullanmayacaksaniz sosu benmari usull sicak tutun, bu ylzeyinde kabuk olusmasini 6nler.




