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SAUCE PROVENCALE

3 yemek kasi@i sivi yag

4 yemek kasigi sogan (brunoise dogranmis)

1/4 yemek kasigi domates salgasi

4 buyUk boy domates (concasse hazirlanmig)veya pure halinde
1 dis (dévilmus )Sarimsak

Vs cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber

150 ml (3/4 su bardadi) sirke

250 ml (1 su bardagi) et suyu

1/4 yemek kasigr maydonoz ince kiyilmig

1.5 yemek kagig mantar (istenirse ince dogranmis sote yapiimis)
2 adet siyah zeytin (istenirse ince dogranmis)

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

2-Domates salcasi eklenir hafif kavrulur, domates ilave edilir,

3-Sirkenin Ucte biri konulur sarimsak eklenir,

4-Karabiber ve tuz eklenir, 2-3 dakika yUksek i1sida karistirilarak kaynatilir,

5-Sarabin geri kalan kismi ve et suyu eklenir, karigtirilir 15 dakika kadar karigtirilarak kaynatilir,
6-Maydonoz, istenirse mantar ve zeytin eklenip tekrar karigtirilir ve hemen kullanilir.

Not: Baliklar, yumurtalar ve kiiglk et parcalar ve stt dana igin kullanilir.
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