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SAUCE BORDELAISE

1 yemek kasidi brunoise dogranmig acl sogan
1 adet defne yapragi

200 ml bordeaux sirkesi

1/2 caykasidi kekik

2-3 adet tane karabiber (yeni dévilmis)
Yeterince tuz

1 su bardagi sauce demi glace

30-40 g tereyad!

25 g sigir kemidi iligi

1 cay kasigi kiylmis maydonoz

Steak (et diliminizi) kizarttiginiz tavaya, brunoise dogranmig aci sogan, sirke, karabiber, defne yapragd, kekik,
tuz eklenip hepsi beraber ocak Uzerinde Ugte ikisi kalincaya kadar agir ateste ¢ektirilerek 6zlegtirilir,

Sauce demi glace eklenir, Ggte biri kalincaya kadar kaynatilir.

Shzdlur, tekrar kaynatilir, dilimlenmis ilikler eklenir, 1-2 dk daha kaynatilir ve ocaktan alinir.

Not: Sauce Bordelaise, steak'lerde kullanilir. Pigirilen bonfilenin tzerine sos gezdirilir ve "filet steak bordelaise”
adini alir.
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