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KOLAY DEMI GLACE SOS

S0t danasi kemikleri 172 kg
Havuc 1 adet

Patates 1 adet

Kereviz 1 adet

Sarimsak 3-4 dis

Kuru sogan 1 adet

Defne yaprag 1 adet

Kekik 2 cay kasigi

Aygicek yagdi 1 ¢ay bardagi
Domates salcasi 3 yemek kasigi
Elma sirkesi 1/2 ¢ay bardagi
Tuz 1 tath kasig

Tane karabiber 5-6 adet

Su 15 su bardagi

Yemeklerde kullanima hazirlamak icin:
Demi glace sos 1 su bardag

Un 1 tath kasig

Tereyadi 1 tath kasigi

Gurme Sef Gok Amacl Pisirici’yi Sote 180 °C moduna getirin. Aycigek yagini haznede kizdirin. Kizan yagda,
kirlimis olan kemikleri kahverengi olana kadar iyice soteleyin.

Kusbasi dogranmis havug, patates, kereviz, sarimsak, kuru sogan, defne yapragi ve tane karabiberi ekleyerek
kemiklerle birlikte 5 dakika kadar soteleyin.

Daha sonra salgay! ilave edin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun. Elma sirkesi,kekik, tuz ve suyu da ekledikten
sonra Gurme Sef’i Kisik Ateste Pisirme 90 °C moduna getirin ve kapagini kapatin.

Tdm malzemeleri 120 dakika kadar pisirin. Pisirme islemi bitince Gurme Sef’'in sogumasini bekleyin. Daha
sonra buhar valfini agarak buhari tahliye edin ve ardindan kapagi acin.

Soguduktan sonra hazirladiginiz sosu bir stizgecle stizip kavanozlara pay edebilirsiniz.

Yemeklerde kullaniimak Gzere 1 su bardagi sos hazirlamak igin Gurme Sef&apos;i Sote 120 °C modunda
calistirin.

Haznesine 1 tath kasigi un ve 1 tath kasigi tereyagini kavurup Uzerine 1 su bardadi demi glace sosu ekleyin.
Kivam alinca bir sos kabina alip sicak olarak et ve tavuk 1zgara yemeklerinin Gzerinde kullanabilirsiniz.

Not Sote modunda kapak agik kullaniimahdir.
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