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ISPANYOL SOSU

125 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla) rafine yag
1 orta boy sogan (dilimlenmis)

60 gr yagsiz dana eti (ince dogranmis)
60 gr yagsiz jambon (ince dogranmig)
4 sap maydanoz (dogranmis)

90 gr (3/4 su bardagi) un

2500 gr (15 su bardagi) et suyu

2 ¢orba kagsig mantar (dogranmig)

2 karanfil

2 defne yapragi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Rafine yag orta ategte kalin bir tencerede eritip igine sogan, havug, dana eti, jambon ve maydanozu ekleyiniz.
Ustl kapaksiz olarak ve arasira karigtirarak 15 dakika, sebzeler yumusayincaya kadar pisiriniz. Ustline ununu
serpip tahta kasikla iyice karistirarak atesin altini kisip 12-15 dakika, un kahverengilesinceye kadar pisiriniz.
Yavasg yavas ve sirekli karistirarak et suyunu ekleyip, sosu orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca mantarlari
ekleyiniz.

Atesin altini iyice kisip karanfil, defne yapragi, tuz ve biberi ekleyerek 1 saat, arasira karigtirarak demlendiriniz.
Delikli kagikla sosun Ustindeki képuk ve yaglari aliniz.

Sosu, dibine birkag tllbent yerlestiriimis stizgegten gecirip bir kaseye akitiniz. Stizgecte kalan sebzeleri bicagin
tersiyle eziniz.

Tencereyi calkalayarak sosu tekrar icine koyup, agir ateste pisiriniz. Sosun Usttine ¢ikan yaglar devaml delikli
kasikla aliniz. (Asad yukar bitiin yagd alindiktan sonra, sosun renginin tatlh kahverengi olmasi gerekir.)

Sosu tadarak gerekirse biraz daha tuz ve biber ekleyiniz. Sosu bir sosluga bosaltip et, sebze yada yumurta ile
birlikte servis ediniz.

Not: ispanyol sosunu pirzola, sebze, av eti ve yumurtayla servis edebilirsiniz.
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