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SAUCE VELAUTEé

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

250 g tereyag (eritilmis, stzdlmas )
4 It tavuk, dana veya balik fondu
250 gun

1 yemek kasigdi tuz

Y2 cay kasigi beyazbiber

1 Kalin dipli bir sos kabinda teryag: eritilir, un eklenir, sari roux (un hafif sari renkte kavrulur) hazirlanir.

2 Karigim ocaktan alinir 5-10 dk sogutulur. Tekrar ocaga konur ve soguk fond eklenir. Tuz ve beyaz biber
eklenir.

3 Kaynayana kadar karistirilir. Kaynadiktan sonra ara sira karigtirilarak 30 dk kadar kaynatilir. Uygun kivama
getirilir, gerekiyorsa biraz daha soguk fond eklenir.

4 Lezzet kontrolu yapilir, gerekiyorsa ekleme yapilir.

5 Hizla sogutularak depolanir. Istenilen miktarda alinirak dogrudan veya tiretilerek kullanilir.

Not: Sari roux hazirlandiktan sonra sogutulmadan fond eklenirse sosun dibi tutma olasiliji fazlalasir. Yanik
kisimlar igslemin sonunda sosun tadini ve gériniisiini bozar. Fond iyi hazirlanmig degilse 300 -400 g kadar
beyaz mire poix tereyadinda kavrulur, sonra un eklenir ve islem ayni sekilde tamamlanir. Sonunda sos stizllerek
mire poix ayrilir.
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