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SAUCE SUPReME

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

Y21 (500 ml) fond de volaille

800 ml (4 su bardagi) velauté de volaille
200 ml (1 su bardagi) kremal krema

75 g tereyadi

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 Fond de volaille ve velauté de volaille bir tavada karigimin yarisi kalincaya kadar kisik ateste ¢ektirilir,
2.Kremanin yarisini ekleyerek kisik ateste uygun kivama gelinceye kadar pisirin.

3.Tereyagdini ve kalan kremayi katip karistirin, tuz ve karabiberini ekleyin. Lezzet kontroll yapin ve hemen
kullanin.

Not: Haslanmis ve poche usulde pismis tavuk yemekleriyle kullanilir. Amerikan et yemekleri ve sebzelerinde
kullanilir. Baska soslarin tiretilmesinde kullanilir.
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