—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SALCALAR

Yemeklerde sal¢a, kizartiimig etlerden sizan et sularinin ya da haslanmis et, tavuk, balik sularinin, hatta
zeytinyaginin, un, yumurta vesaireyle yemeklerin Ustlerinde durabilecek koyulukta bir kivama getirilmesi
demektir. Salcalarin yemeklere etkisi blyuktir. Oyle yemekler vardir ki bunlari salgasiz yemek pek mimkun
degildir.

Salcalar genel olarak bes tire ayirmak gerekir. Her tiriin de pek ¢ok benzerini yapmak mimkuindur.

Bu bes tir salcayi s6yle siralayabiliriz:

Siyah salgalar : Firinda kizartiimis etlerden sizan et suyunun, un, domates gibi katkilarla koyulastirimasi
sonucunda ortaya ¢ikan kirmizi veya siyahimsi salgalardir.

Beyaz salgalar : S(t, ¢ig krema ya da tavuk, dana, balik sularindan birinin unla koyulastirimasi sonucunda olan
beyazimsi salcalardir.

Sari salgalar : Gig ya da az pisirilmis yumurta sarilarina bol zeytinyagi veya misirdzi yagdi yedirerek
koyulastirilmis mayonez ya da yumurta sarilarinin az pismesinden sonra bolca yag katilarak elde edilen sari
salcalardir.

Usareli salgalar : Limon veya sirkeye zeytinyadi ya da un ve yumurta katarak ortaya ¢ikarilan terbiyemsi
salcalardir.

Liyezon yani baglanti salcalari : Yumurta, un, sit, tereyagi, hatta limon birbirleriyle karigtirildiktan sonra
pisirilerek koyulastirimasi sonucunda ortaya ¢ikan bir tirlU sal¢alardir ki yalniz corbalarda kullanilirlar.

ML® Biber Salcasi icin tiklayin
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