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SAUCE DUXELLES

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

4 yemek kasigi brunoise dogranmis sogan

Bir buguk yemek kasidi domates sal¢asi

Tuz

1 su bardagi sauce demi glace

40-50 g tereyadi

1 yemek kasigi ince kiyilmig maydonoz

2 yemek kasigi Duxelles mantar (eger diksel mantar yoksa ve normal mantar kullaniimigsa bu ismi almaz
"mantar sos" olur) .

Uygun bir sos tavasinda tereyagi eritilip, soganlar eklenip pembelestirilir.
Domates salcasi eklenip karistirilir, biraz kavrulur, ateste pisirilir.

Sauce demi glace eklenir, 1-2 dk kaynatilir.

Dry Duxellos eklenip, 4-5 dk agir ateste kaynatilir.

Sicak bekletilir, kullanmadan énce ince kiyilmig maydonoz eklenir.

Dry Duxellos Hazirlanisi:

Mantarlarin siyah kisimlari ayiklanir, yikanir, ince desit dilimler halinde dogranur.

Bir tavaya tereya@ konur, icine brunoise dogranmis sogan eklenir, pembelegtirilir.

Mantarlar eklenir suyunu saldirmadan sote edilir. Tuz, karabiber, nut meg rendesi konularak karigtirilir. Hemen
kullanilmayacaksa kiguk pargalar halinde dondurulur ve gerektikge kullanilir.

Not: Yumurta ¢esitlerinde, 1zgara tavukta, et ve baliklarda kullanilir. Kullanilan yemek sosun adiyla sdylenir.
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