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SAUCE DIABLE

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

2 yemek kasigi brunoise dogranmis aci sogan
200 ml elma sirkesi

5-6 adet tane karabiber (yeni 6gutulmas)

Tuz

1 su bardagi sauce demi glace

50-60 g tereyad!

1 yemek kasigi ince kiyilmig maydonoz

1 yemek kasigi domates salgasi

Aci kirmizi toz biber (chilli) 2 yemek kasigdi

Brunoise dogranmig aci sodan, tereyaginin yarisi ile sos tavasinda élduriindz.

Kinlmis tane karabiber ve domates salgasi ekleyerek karistiriniz

Sirkeyi ekleyip agir ateste ¢ektirilerek 6zlestiriniz (bu islemi 2-3 defa tekrarlayiniz ). _
Sauce demi glace ekleyiniz. Kisik ateste 3-5 dk kadar kaynatip, tuz ve karabiberini ekleyip kontrol ediniz, Ince
slizgegten gegirip stiziinlz.

Tekrar ocaga alin tereyaginin kalan kismini ve aci kirmizi biberi ekleyerek ocaktan aliniz.

Ince kiyilmig maydonozu katip karistirin ve sosu hemen kullaniniz.

Not: Aci olmasi nedeniyle seytan sos anlamina gelen bu ismi almistir. Kemikleri ayiklanmig, baharatlanmig batiin
halde 1zgara yapilmis pili¢ etiyle cok kullanilir.
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