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SAUCE DUXELLES

2 yemek kasigi sivi yag veya margarin

3 yemek kasigi mantar (ince dogranmig)
100 g (1/2 su bardagi) sirke

1 yemek kasidi sogan (brunoise dogranmis)
1 tutam nut meg rendesi

1 su bardagi domates sosu

1/5 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber

1/2 su bardagi koyu et suyu (fond de veau)
1yemek kasigi maydonoz (ince Kiyilmig)

1-Tencereye veya tavaya yag konur. Eritilir, mantarlar eklenip suyunu saldirmadan kavrulur,
2-Sogan ilave edilir, iyice 6ldUrlinceye kadar kavrulur,

3-Sirke ve nut meg eklenir,

4-Sirkeyi gekince domates sosu ve et suyu ilave edilir, 2-3 dakika karistirilarak kaynatilir,
5-Karabiber ve tuz eklenir, lezzet kontroll yapilir. Ocaktan alinip maydonoz eklenir ve kullanilir.
6-Maydonoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip karigtirilir ve hemen kullanilir.

Not: Baliklar, tavuk, yumurtalar ve diger etlerde kullanilir.
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