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PARIZYEN SALCASI

Kullanilacak malzeme :

2+1/5 bardak (550 santilitre) sigir eti suyu,
3/5 kahve fincani (30 gram) un,

4+1/2 ¢orba kasidi (90 gram) tereyagi,
300 gram mantar,

1/2 bardak (125 gram) krema,

3 yumurta,

1 bas sogan,

1 limon,

1 tutam cevz-i bevva,

yeteri kadar karabiber ve tuz.

Yapimi : Mantarlarin saplarindaki toprakli bolimler kesilip atilir, iyice yikanip zarlari da ¢ikarildiktan sonra
limonlu suda tutularak ince dilimlere kesilir. Ince ince dogranmis sogdan iki gcorba kasigdi tereyagiyla bir kusaneye
konur ve hafif ateste éldirtlir. Sodanlarin rengi degismeden sulari sizilen mantarlar kusaneye atilir.

Tuzu, biberi serpilir, kusanenin kapag: 6rtlllr ve orta 1sidaki bir atese konur, pigirilir. Gerekirse biraz sicak su ya
da et suyu katilir. Bdylece bu sal¢a pistiginde 1 desilitrelik bir sivi elde edilmelidir.

Artan ikibuguk corba kasigi tereyagdiyla un karnistirilir. Buna tahta bir kasikla gabuk ¢abuk karigtirirken ilik iki
bardak beyaz siJir eti suyu azar azar katilir. Bir tutam rendelenmis cevz-i bevvayla yeteri kadar karabiber ve
kiyilmig maydanozlar da serpildikten sonra ¢abuk ¢abuk karistirarak salga kaynatilir. Atesin i1sisi iyice hafifletilir
ve bdylece bu taban salgasi bir saat kaynatilir. (Bu bir saatlik kaynama sirasinda salga mimkin oldugu kadar
¢ok karigtirimalidir.) Sonunda ince bir slizgegten gegirilerek stzulUr.

Kalan soduk et suyunun igine yumurtalarin sarilari kirilir. Bu karisim telle iyice ¢irpilir. Sonra iyice ezilerek
slizgegten gecirilmis olan mantarlarin suyu, ¢irpilmakta olan yumurtal et suyuna katilir. Karisim bir kusaneye
konur. Tuzu, biberi serpilir bir-iki damla limon suyu katilir ve kusane ¢ok hafif bir atese oturtulur ve tahta bir
kasikla durmadan karistirilir. Bu arada karigima azar azar taban salcasi katilir.

Karistirmaya ara vermeksizin krema da katildiktan sonra yine karigtirarak kaynamaya birakilir. Salga
koyulagsmaya baslayinca ¢ok ince bir sizgegten ya da bir tllbentten gegirilerek stizlldr.

Bdylece hazir bir duruma getirilen Parizyen sal¢asi Fransiz'larin en gézde ve itibarl salgalarindan biridir. Genel
olarak beyaz etlerde ve 6zenilerek yapilan yemeklerde kullanilir.
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