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SOS BERNEZ

3 adet yumurta sarisi

1 cay kasigdi ince kiyilmig tarhun otu veya 1/3 ¢ay kasigi kuru tarhun
1 ¢orba kasigi maydonoz

Tuz

6 adet dévilmus beyazbiber

1 su bardagi (200 ml) tereyagi

1/4 cay bardag@ kaliteli GzUm sirkesi

1/4 ¢ay bardag su

2 ¢orba kasi§i dolusu arpacik sogani

Tarhun otu ve maydonoz yapraklarini ince ince kiyiniz, (maydonoz saplarini ayirica kiyiniz).

Tereyagini bir tencereye koyup benmaride eritiniz, olusan kefi aliniz. Kabin dibindeki tortulu kismi stizerek
baska bir kaba bosaltiniz ve ilik tutunuz.

Sirkenin yarisini, Kiyilmig arpacik sogani, maydonoz saplarini ve karabiberi bir tavaya koyun ve kisik ateste
suyunun hemen hemen tamamini ¢ektiriniz. Atesten aliniz. Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip
karistiriniz.

Yumurta sarilarini ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) surekli ¢irparak pisiriniz. Pigince benmariden alin, srekli
cirpmaya devam ederek sogutunuz, 30-37 ° C[?lye kadar iliklagtirin.

Cirpmaya devam ederek eritilmis 11k tereyagini; damlalar halinde ekleyiniz.

Sosumuz uygun kivama geldikten sonra ve 0l¢Ull tereyadi eklendikten sonra, Ince bir siizgecgten gecirip sizun.
Baharatini ve tuzunu ayarlayiniz.

Limon suyunu katarak sosu tamamlayiniz.

Kullanmak Gzere muhafaza edin veya tireyenlerinden bir tanesini hazirlayiniz.

Not: Bearnaise sauce hazirlamak igin iyi kalaylanmig bakir veya kaliteli ¢elik sos kaplari kullanilimalidir. Aksi
halde sosun renginde bozulma olabilir.

Sosumuzun ince ve kivamli olmasi igin ¢irpma teli gok ince olmalidir.

Tortu sosa karismamalidir

Bearnaise sauce hazirlamada birinci ve en énemli islem; ilik ve tortusuz saf tereyagini hazirlamaktir, tereyagi
eritildikten sonra olugan kef ve tortu (ayrani) ayriimalidir. Aksi halde sosun, lezzeti, dokusu ve gortintis bozulur.
Ikinci islem saboyen hazirlamaktir. Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C yi asla gegcmemelidir, strekli ¢girparak
pismesi ve kabin kenarlarina yapismasi énlenmelidir,

Karistirma sirasinda, sos katilastik¢a sirkenin diger yarisini damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun
yapraklarini ekleyerek karistiriniz.

30-37°C[?lde benmaride saklayiniz. Kullanilacagi zaman sosun dokusunu yumusatmak ve yemegin tzerini
kaplamaya uygun duruma getirmek amaciyla biraz ilik su eklemesi yapilabilir.
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