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DOMATES SOSU

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

5LITREICIN

Margarin 3509

Sogan (mire-poix dogranmig) 400 g
Havug (mire-poix dogranmig) 400 g
Kereviz (mire-poix dogranmig) 200 g
Defne yaprag 1 adet

Taze kekik 1 dal (1 tath kasidi. kuru kekik)
Sarimsak 1 dis (dévilmus)

Un 400 g

Domates (concasse hazirlanmig) veya pure halinde 3000 g
Domates Salgasi 300 g

Et suyu 5 litre

Seker 50 g

Tuz (yeterince)

Taze cekilmis karabiber (yeterince)

1/2 LITRE ICIN

Margarin 30 g

Sogan (mire-poix dogranmis) 40 g
Havug (mire-poix dogranmig) 40 g
Kereviz (mire-poix dogranmig) 25 g
Defne yaprag: "2 adet

Taze kekik1 dal veya 1 cay kasig
Sarimsak 'z dig (dévilmds)

Un g 40 g (1 corba kasigi siime)
Domates (concasse hazirlanmig) Veya pire halinde 300 g
Domates Salgasi 30 g

Et suyu 400 ml (2 su bardag )
Seker 1 cay kasig

Tuz (yeterince)

Taze ¢ekilmis karabiber (yeterince)

1-Derin bir tavada margarini eritin. Sogan, havug, kereviz, defne yapragi, taze kekik ve sarmisagi ekleyin, hafif
kavrulmasini saglayin.

2-Unu katip, sari meyane (sari roux) kivamina gelinceye kadar pisirip sogumaya birakin.

3-Domates concasseyi ekleyip karigtirin.

4-Et suyunu ayr bir yerde kaynatin. Sicak et suyunu karigima bir spatille strekli karistirarak yedirin.
Topaklanmamasina dikkat ediniz.

5-Sekeri ekleyin. Tuz ve karabiberini kontrol ederek ekleyin.

6-Kisik ateste 1 saat kadar dibinin tutmamsi i¢in surekli karigtirarak pigirin. Olustukga kefini (koptguna) alin.
7-Ince bir stizgegten gecirin ve stiziin. Sosun kabuk bagdlamasi igin Gzerine eritilmis margarin gezdirerek
sogutup soguk odada (buzdolabinda) saklayin.
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