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SAUCE BEURRE D'AIL

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

225 g tereyag

1 cay bardagi (100 ml) limon suyu
Y2 cay kasi§i tuz

Y2 ¢ay kasigi beyaz biber

100 g sarimsak

1- Tereyadi isitiimadan, ezilerek dovllerek yumusatilir, cirpma teli ile ¢irpilarak kabartilir.
2- Limon suyu, tuz, beyaz biber konulup, tekrar ¢irpilir, cok ince kiyilmig, macun haline getiriimis, sarimsak

eklenerek karigtirilir.
3- Sekil verilecek duruma getirilip, yagh kagida sarilarak (¢ok iyi, esit kalinlikta ve diizgln rulo halinde) sarilarak

sekillendirilir.
4- Uzun sure bekletilecekse derin dondurucuda, kisa sire bekletilecekse buzdolabinda saklanir.
5- Tereya@i bicagi veya sekillendirici bigakla kesilip kullanilir.

Not: Izgara etler, baliklar ve kanepelerde kullanilir.
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