PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Espagnole Sos

Bes ana sosdan biri olan klasik Fransiz Espagnole sosunu yapmayi 6grenin. Demi-

glace ve diger turev soslar icin mikemmel temel olan zengin kahverengi sos.

30 min I5 min 45 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1yemek kasigi tereyag 1 bardak et suyu

« Tsogan + 0.5 ons domates

+ 0.50nsun 1 defne yapragi

Yapilist

o Mirepoix'yl Hazirlayin
1 sogani yaklasik 174 in¢ boyutunda kuguk, esit pargalara ince dograyin. Kigtk bir kasede bir kenara ayirin.

o Roux'ya Baslayin
Kalin tabanli bir tencerede orta ateste (180°C/350°F) 1 corba kasigi tereyagdini eriyip kdplrene kadar isitin.



Dogranmis soganlari eritilmis tereyagdina ekleyin ve arada karistirarak derinlemesine karamelize olup altin
kahverengisi olana kadar, 8-10 dakika pisirin.

0,5 oz unu karamelize soganlarin Gzerine serpip tamamen kaplamak igin strekli karistirin. Un altin sarisi olup artik
¢ig kokmayana kadar 2-3 dakika pisirin.

Siviyi Ekleyin

Gradually whisk in 1 cup hot brown stock, adding it slowly in a steady stream while whisking constantly to prevent

lumps. Continue whisking until completely smooth.

0,5 oz salcayl tamamen karisana kadar karistirin, ardindan 1 defne yapragi ekleyin. Karisimi orta-dtstik ateste hafif

kaynamaya getirin.

Kaynatip indirgeyin
Hafif kaynamayi strdartin ve ytzeye gikan koputk veya kirlilikleri bir kasikla temizleyin. Arada karistirarak 30 dakika

pisirmeye devam edin, sos yariya ininceye ve kasigin arkasini kaplayacak kivama gelene kadar.

Siizlin ve Bitirin
Defne yapragini ¢ikarip atin. Sosu ince 6érgult bir stizgegten temiz bir kaba stiztin, maksimum sivi gikarmak icin
katilar kasigin arkasiyla bastirin. Hemen kullanin veya saklamadan 6énce tamamen sogutun.

Besin Degerleri

52 158 4.28 3.1g 0.5g 2.1g 267mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Roux'nun yanmasini énlemek ve pisirme sirecinde esit i1si dagilimini saglamak icin kalin tabanl bir tencere kullanin.

Sos yaparken et suyunuzu ayri bir tencerede sicak tutun - sicak roux'ya soguk et suyu eklemek topaklanmaya ve

dUzensiz dokuya neden olabilir.

Maksimum lezzet gelisimi icin roux'yu koyu altin sarisi rengine kadar pisirin, ancak acilik yaratan yanmayi énlemek

igin dikkatle takip edin.
Sosunuzda topak olugsmasini dnlemek icin et suyunu yavas yavas ekleyin ve strekli ¢cirpin.

Temiz, profesyonel lezzetli bir sos elde etmek icin kaynama sirasinda duizenli olarak yUzeyi temizleyerek kirlilik

parcgaciklarini gikarin.



indirgeme surecini aceleci yapmayin - uygun kaynama stiresi sosun tam lezzetini gelistirir ve dogru kivami elde

etmenizi saglar.

Servis etmeden veya saklamadan édnce mumkun olan en purtizstiz doku igin bitmis sosu ince 6rgulu bir stizgecten

gegirin.

MUmkan oldugunda daha buytk porsiyonlar hazirlayin ctinkd sos iyi donuyor ve elinizde bulunmasi ttrev soslari

hizli ve kolay yaratmaniza olanak sagliyor.

petitegourmets.com



