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DEMI GLACE SOSU

4-5 kg kirilmig sit dana kemikleri
250-300 g mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sogan, pirasa)
1 adet defne yapragi

Y2 cay kasigi kekik

100- 150 g sivi yag

100 g domates sal¢asi

300 ml elma sirkesi

10 litre kahverengi fond

3 yemek kasigi (150 g )un

1 yemek kasigi tuz

5-6 adet tane karabiber kiriimis

Kinlmis dana kemikleri kalin dipli tencerede ocak Uzerinde kavrulur. (Tepsiyle firinlanarakta kavrulabilir, iyice
kahverengilesinceye kadar kavrulmaldir.)

Mire poix (esit miktarda havug, kereviz, sodan, pirasa), defne yapragi, kekik, (istenirse mercan késk otu ve
biberiye) eklenir ve kavurmaya devam edilir. (Kavurma iglemi firinda yapiliyorsa, mire poixler kemiklerin yanina
eklenerek kavrulabilir.)

Sebzeler kahverengilesince domates salcasi eklenir ve kavurmaya devam edilir (10-12 dk kadar kavrulur).
(Kavurma islemi firinda yapiliyorsa, tepsi firndan ¢ikarilir, bir tencereye bogaltilir, tepsideki kalintilar kahverengi
fond ile kaldirlarak tencereye eklenir.)

Sirkenin yarisi eklenir ve suyu ¢ekilene kadar kaynatilir. Bu isleme 6zlestirme (reduction: redaksin ) denir Bu
islem 3-4 seferde yapilabilir. (Bu islem sosa renk, koku, lezzet ve parlaklik kazandirir.)

Sirke kadar kahverengi fond eklenir ve suyu c¢ekilene kadar kaynatilir. Sirkenin geri kalani eklenir, ¢ektirilir.
Ayrica un ve yagd kavrularak kahverengi meyane (roux) hazirlanir. Karabiber eklenir. Karisim oda sicakliyina
getirilir. Kaynamakta olan sosa eklenir.

Roux sogutularak eklendiginde dibinin tutmasi engellenir.

Soguk fond eklenir, kaynayincaya kadar karistirlir. Karabiber ve tuz eklenir. (Fond mutlaka soguk eklenmelidir.)
Ocak kisllir ve sos yariya ininceye kadar agir ateste kaynatilir. Ara sira karigtirilir.

Uzerindeki yagi ve kefi ara sira alinir. Hig yag kalmamalidir.

Ince mutfak bezinden siziillr. Lezzet kontrolU yapilir.

Not: Demi glace sauce un az miktarda hazirlanmasi iyi sonug vermez, en az 5 litrelik hazirlanmasi uygun olur.
Depolanabilen bir sostur.
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