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DEMI GLACE SAUCE HAZIRLAMADA DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Kemikler, mire poix ve un iyice kavrulmalidir, renginin giizel bir kahverengi olmasi buna baghdir.

Mutlaka turetilerek kullanilir.

Kaliteli hazirlanmig demi glace sauce direk olarakta yemeklerin yaninda kullanilabilir.

Genellikle pahali etler, av etleri gibi 6zel yemeklere eslik eder.

Kaliteli kahverengi fond ile hazirlanmaldir.

Kavrulmus karisima soguk fond eklenmelidir.

Kaynama sturesince tzerindeki yaglar ve kefi (kbpudu) strekli toplanir, hi¢ yag kalmamaldir.

Yag kalmigsa hazirlanmis sos sogutulur, Gzerindeki donan yaglar bir kasik yardimiyla toplanir.

Hazirlanmig sos ince bir tel slizgegten veya tllbentten stzullr.

Daha kig¢uk saklama kaplarina bolinir. Hizla sogutulur, buzdolabi veya derin dondurucuda saklanir.

Demi glace sostan tireyen soslar, hemen kullaniimali bekletiimemelidir, kullanilacagi kadar hazirlanmalidir.
Et yemegi hazirlanmig olan tavaya demi glace sos eklenir, kizarmig etin kalintilarinin sosa gegmesi saglanir.
Sos Ozelligine uygun hazirlanmalidir, mutlaka uygun él¢llerde, dogru malzemeler kullaniimalidir.

Rengi kizarmig et renginde, kahverengi, parlak, akici, yogun ve koyu gérinimli olmaldir.

lyi stizGlmUs olmali, pttlrll olmamalidir.

Tadi hosa gider olmalidir.
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