B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SAUCE RAIFORT

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

1200 g (6 su bardagi) Velauté de Veau (dana vellte)
2-3 adet yumurta sarisi

100 g ("2 su barda@i) krema

3-4 damla limon suyu

Y2 kasik tereyagi

1.5 ¢ay kasigi nut meg rendesi

1 yemek kasigi rendelenmis bayir turbu (horse radish)

1 Velauté de Veau sos tenceresi ile ocaga konur, yumurta teli veya tahta kagikla karigtirilarak agir ateste Ggte
biri kalincaya kadar koyulastirilir. _

2 Ayr bir kapta yumurta sarilar hafif kabarincaya kadar ¢irpilir, krema eklenir ve karistirilir. Istenirse nut meg
rendesi eklenebilir.

3 Aligtirilarak sosa eklenir. Ocaktan hemen alinir, kaynama durdurulur, biraz daha karigtirilir.

4 Limon suyu konulur, karigtirilir. Rendelenmis bayir turbu ve tereyadi eklenir ve hemen kullanilir.

Not: Haslanmis dana ve siJir etleri, sicak rose boeuf ile kullanilir.
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