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NAPOLITAINE SAUCE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

50 g tereyadi

400 g domates

5 g sarimsak

3 adet carliston biber dilimlenmis
500 ml domates sos

1 bag maydanoz, ince kiyllmig

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Tereyagini bir tencerede kizdiriniz.

Domatesleri ilave edip 1 dk soteleyiniz

Sarimsag ve carliston biberi ekleyerek 5 dk soteleyiniz

Domates sosunu ilave ediniz.

Tuz ve karabiberi ilave edip bir tagim kaynatiniz.

Kisik ategte oldukga koyu bir sos elde edinceye kadar pigirip atesten aliniz.
Ince kiyilmigs maydanozu Uzerine serpip servise sununuz.

Not: Bolognaise sos, et kullaniimadan salga ve domates biraz artirilarak hazirlanirsa napolitaine (napoliten) sos
ismini alir. Bu sos kullanilarak "spaghetti napolitaine” olarak hazirlanir. Sos makarnaya karigtirilabilecegi gibi
Uzerine veya ayri olarak servis edilebilir.
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