PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Beyaz Gravy Sos

Tereyad, un ve sut ile kremali ev yapimi beyaz sos gravy yapmayi 6grenin. Biskvi,

patates puresi ve kizarmis tavuk icin mikemmel.

6min  8min 14 min 6 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
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Malzemeler

» 1bardak tereyag « 1cay kasigi karabiber

« 1bardak un » Tcay kasigi kuru kekik

» 2 bardak sut « 1cay kasigi arnavut biberi

« 1cay kasigi tuz

Yapilist

o Roux'u hazirlayin
Orta boy bir tencereyi orta ateste isitin (160°C/325°F). 1 su bardag tereyadi ekleyin ve yaklasik 1-2 dakika tamamen

eriyene kadar bekleyin.



Erimis tereyadinin Gzerine 1su bardadi un, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi kirmizi biber, 1 cay kasigi kekik ve 1 cay kasig

karabiber ekleyin. Tum malzemeleri ptrtzstz bir hamur haline gelene kadar strekli ¢irpin.

Un karisimini strekli ¢irparak 2-3 dakika pisirin, kokulu hale gelene ve ham un tadini kaybedene kadar. Karigim

kopUklt olmali ama kahverengilesmemeli.

Suti ekleyin

Topak olugmasini 6nlemek icin hizlica ¢irparken stin % su bardagini dékun. Karisim hemen kalinlasacak.

Kalan 1% su bardagi sttt Y'ser su bardagi halinde ekleyin, daha fazla eklemeden 6énce tamamen purizstz hale

gelene kadar her eklemenin ardindan surekli girpin.

Kaynatin ve koyulastirin

Gravyyi hafif kaynamaya getirin ve kasigin arkasini kaplayacak ve kremali bir kivam alacak sekilde sik sik karistirarak
4-6 dakika pisirin.

Ocaktan alin ve tadina bakin. Gerektiginde tuz ve karabiber ayarlayin.

Besin Degerleri

325 6g 12g 28g 1g 8g 68omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Beyaz gravyinizde en zengin, kremali doku ve en iyi lezzet icin her zaman tam yagl st kullanin.

Sosunuzda topak olusmasini dnlemek icin strdurtlebilir bir sekilde ¢irparken sttt yavas yavas ekleyin.

Yanma ve kesilmeyi énlemek igin sttt ekledikten sonra isiyi orta-distk tutun.

Ham un tadini gidermek icin un ve fereyadi roux'unu en az 2 dakika pisirin.

Sogudukga kalinlasmaya devam edeceginden, istediginiz son kivamdan biraz daha ince oldugunda ocaktan alin.
Pisirme sonunda tuz ve karabiber ile tatlandirin, mtikemmel dengeyi elde etmek igin tadina bakarak ayarlayin.
Onceden hazirliyorsaniz, yiizeyde kabuk olusmasini énlemek icin gravynin tizerine dogrudan streg film yerlestirin.

Ekstra lezzet icin bir tutam sarimsak tozu, sogan fozu veya kekik ya da adacayi gibi taze otlar ekleyin.



petitegourmets.com



