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SAUCE CHANTILLY

50 g tereyadi veya margarin

50 g un (tepeleme bir ¢orba kasidi kadar, yeni elenmig)

1000 g krema (gIrpilarak kdpurtdimus)

500 g st

1 klicUk boy soganla hazirlanmis Garnished Onion (defneli karanfilli sogan, veya sadece bir defne yapradi da
olabilir).

Az tuz (az miktarda beyaz biber, muskat rendesi kullanilabilir )

1-Tereya@ kalin dipli bir tencerede eritilir. Yeni elenmis ve havalandiriimis un eklenir. Sarartiimadan ¢ dakika
kadar karistirilarak kavrulmasi saglanir.

2-Ocaktan alinir 5-10 dakika kadar sogutulur. Sogutulmazsa sosun dibi tutar.

3-Tekrar ocaga alinir soguk sut eklenir ve hizla karistirilir. Garnished Onion (defneli karanfilli sodan), tuz,
muskat rendesi, beyaz biber eklenir.

4-Karigtirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina dikkat edilmelidir. Ocaktan alinir.
5-Garnished Onion (defneli karanfilli sogan) ¢ikartilir. Sos putlrlU ise stizdlebilir.

6-Hazirlanan besamel sos ile ¢irpilmis ve képartilmas krema iyice karistirilarak kullanilir.

Not: Besamel sos tlreyenidir. Kimes hayvanlari ve diger beyaz etlerle kullanilir.
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