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DUXELLE NEDIR?

Mutfak sanatlarinda Duxelle (Diksel) kelimesi, hamur igleri ve soslar da dahil olmak Gzere bir dizi farkli yemek
icin sotelenmis ve dolgu olarak kullanilan dogranmis mantar, sogan karigsimini ifade eder. Aslinda Duxelle et
tarifleriyle popdiler oldu. Sonrasinda hamur islerinden salatalara ve soslara kadar pek ¢ok tarifte garnitir ya da
dolgu olarak kullaniimaya baglandi. Ayrica omlet, manti veya tostlarda da Duxelle kullanmak mimkin. Lezzetli
ve 6nemli besin maddeleriyle dolu olmasinin yani sira az kalorili olmasiyla da éne ¢ikan Duxelle, tek basina bile
tiketilebiliyor.

Duxelle ile ilgili en dnemli 6zelliklerden biri de kolay hazirlanmasi ve yapiminda kati kurallarin bulunmamasidir.
Isteginize gdre daha fazla veya daha az malzemeyle Duxelle hazirlayabilirsiniz. Genelde kuru sodan, arpacik,
sarimsak, mantar, maydanoz, tuz, kekik, karabiber ve tereyagdi ile bu 6zel dolguyu elde edebilirsiniz. Tim
malzemeleri bir tavada birlestirerek dilediginiz yemege ekleyebilir ve tariflerinize ekstra lezzet katabilirsiniz.

Duxelle Nasil Yapilr?

Duxelle, ince dogranmis mantar, arpacik sogani, kekik veya maydanoz gibi taze otlarin yavasca pisirilmesi ve
yogun aromali bir tat elde edilmesidir. Fransiz kbkenli olan bu sos, genelde kirmizi et yemekleriyle harika bir
uyum igindedir. Ister ¢orba isterseniz manti yapiyor olun, Duxelle ile tariflerinizin lezzetini bir Ust noktaya
tasiyabilirsiniz. Duxelle bazen hamur iglerine eklenir ve lezzetli bir tart olarak da pisirilebilir. Bununla birlikte
patates piresi veya makarnalarda da de@erlendirilebilir. Siz de lezzet artirici bir dolgu kullanmak istiyorsaniz,
asagidaki tarifi deneyebilirsiniz.

Bu tarifteki temel bilegsenler mantar, tereyagi, tuz ve karabiberdir. Tarifte herhangi bir mantar tirl veya bir
kombinasyon kullanabilirsiniz. Ek olarak maydanoz, arpacik sogan veya sarimsak da kullanmaniz gerekiyor.
Islem sirasinda en dnemli adimlardan biri de hem pisirmeden dnce hem de pisirme sonrasinda mantarlarin
suyunu biraktiindan emin olmaniz gerektigidir. Mantarlarin nemlerini birakmasi i¢in uzun sire pisirmeli ve
ardindan suyun buharlagmasi i¢in bir sire daha pisirmeye dikkat etmelisiniz. Béylece sosunuzun kivamini
tutturmus olacaksiniz.
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