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JELATINLI BEYAZ SOS

Jelatinli Beyaz Sos, dzellikle handi ve tavuk suslemelerinde kullanilir.

20 adet jelatin yapragi (50 gram)
1 kilo yagsiz berrak et suyu

1,5 kahve fincani rafine yag

1/2 su bardagdi krema

100 gram nisasta

1) Jelatini bol soguk buzlu suda 30 dakika kadar islayip susuz bir tabaga ¢ikariniz.
2) Yag ile nisastay orta ateste bir tencerede 2-3 dakika karigtirarc vurup atesten aliniz ve 5 dakika dinlendiriniz.

3) Et suyunu kaynar olarak karistirarak ilave ediniz. Karistirarak ateste 2 dakika kaynatip atesten aliniz ve
jelatinini ilave edip karistiriniz.

4) Soguyunca kremayi ilave edip karistiriniz ve kullaniniz.

Not: Beyaz sos donarsa, tenceresi ile sicak suyun igine oturtup eritiniz ve normal soguk olarak kullaniniz.
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