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SAUCE PORTUGOISE

1 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi brunoise dogranmis sogan

1/2 yemek kasigi domates salgasi

4 orta boy domates (concasse hazirlanmig) veya plre halinde
Y2 dis dévilmuis sarimsak

Vs cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber

100 ml (1 cay barda@i )koyu et suyu (fond de veau)

1/2 yemek kasigi ince kiyllmis maydanoz

1/2 yemek kasigi soguk tereyagdi (ki¢ik pargalara ayriimig)

1-Tencereye veya tavaya yag konur, soganlar hafif pembelegtirilir,

2-Domates salgasi eklenir, hafif kavrulur, domates ve sarimsak ilave edilip, 10 dakika kadar karistirilarak
kaynatilir,

3-Koyulastirimis et suyu eklenir, karistirilir, 2-3 dakika kaynatilir,

4-Karabiber eklenir, lezzet kontrolu yapilir, eksik varsa eklenebilir,

5- Kaynama derecesinde tutulur, tereyagdi ve maydonoz eklenip hemen kullanilir.

Not: Baliklar, kimes hayvanlari, yumurtalar ve ¢esitli etlerde kullanilir.
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