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SOGUK KONSOMME

Kullanilacak malzeme (12 kisi i¢in):
4 litre et suyu,

ilikli kalin bir kemik,

2 korpe havug,

1/2 kilo yagsiz sigir kiymasi,

12 fesleden yapragl,

1 yumurta aki,

200 gram kultdr mantari,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Ustli kazinmig ve yikanmig havuglari rendelemeli ve kiymayla birlikte emaye bir tencereye koymali. Buna
temizlenmis ve yikanmig mantar saplarini ve yumurta akini katmali. Karigimi iyice karistirip birbirine yedirdikten
sonra sogduk et suyunu katip kabi orta isili bir atese oturtmali. Tencereye ilikli kemigi de koyduktan sonra agzini
Ortmeli ve igindekileri iki _ ikibuguk saat kadar kaynatmali. Tencereyi atesten indirmeden on dakika 6nce tadina
bakmall, gerektigi kadar tuz ve karabiber serpmeli. On dakika daha kaynatmali. Kabi ategten indirince
icindekileri kemikten ¢ikarilacak llikle birlikte ezerek tllbentten gecirmeli. Bu konsommeyi oniki kulplu tasa
bélerek bosaltmali ve buz dolabina kaldirmali. Servis vakti gelince kiyarcasina ince dogranmis feslegen
yapragini buzdolabinda en az ¢ saat kalmig olan konsommelerin Ustline serpistirmeli. Mantarlarin birer kiiglk
semsiyeye benzeyen bagslarini da temiz ve hafif nemli bir cuval pargasiyle ovalayarak tzerlerindeki ince zari
giderdikten sonra kiyarcasina ince dogramali. Bunlari da konsommelerin (stline serpistirdikten sonra soguk
soguk servis yapmall.
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