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SAUCE VELAUTé HAZIRLAMADA DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Fond iyi hazirlanmig degilse 300 -400 g kadar beyaz mire poix tereyaginda kavrulur, sonra un eklenir ve iglem
ayni sekilde tamamlanir. Sonunda sos suzllerek mire poix ayrilir.

Sari roux hazirlandiktan sonra sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi tutma olasiigi fazlalagir. Yanik kisimlar
islemin sonunda sosun tadini ve gértntistni bozar.

Fond mutlaka soguk eklenmelidir.

Un elenmelidir.

Yinede topaklanmigsa islemin sonunda stzlebilir.

Beklerken Gzeri kabuklanmamasi igin sicak sosa bir miktar tereyagi atilir.

Rengi sariya calan beyazlikta olmaldir.

Koyu kivamli akicli, kasigin ters tarafini 2-3-mm lik kalinlikta kaplamalidir.

Pirizsiiz, homojen olmalidir.

Tadi hosa gider olmalidir.
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