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SEYTAN SOSU (FRANSA)

50 gr. arpacik sogan

25 adet taze c¢ekilmis karabiber
1 It. demi glace sos

1 cay kasigi tuz

2 adet defne yapragi

1 dal taze kekik

200 ml sirke

75 gr. margarin

1 cay kasigi toz kirmizibiber

Arpacik soganlari, taze ¢ekilmis karabiber, defne yapragdi, taze kekik ve sirkeyi derin bir tavaya koyup suyunu
tamamen ¢ektirin. Demi glace sosu ekleyin, kisik ateste 10 dk. pisirin. Olusan kdépugu alin. Gerekiyorsa biraz et
suyu ilavesiyle kivamini inceltin, ince bir slizgegten gecirip stizlin. Sosu tekrar atese koyup bir tasim kaynatin.
Margarini katip karigtirin, tuzunu ekleyip sosu atesten alin. Kirmizibiber ekleyerek sosu tamamlayin.

Not: Kirmizi/beyaz izgara etlerde kullanilir.
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