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HOLLANDAISE SOS HAKKINDA

Teknik olarak; Hollandaise sauce, yumurta sarisinin igine tereyaginin emdilsiye edilmesi esasiyla ile
hazirlanmaktadir. EmUlsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin saglar.

Fondumuz erimis tereya@idir. Temel sicak tereyagli soslar grubundadir.

Hollandaise sauce tiretilerek kullanilabildigi gibi tiretiimeden direk olarakda kullanilabilir. 35 °C - 80 °C,
derecelerde sicak ortamda hazirlanir ve 35-40 °C, derecelerde kisa sureli bekleyebilir. Kesinlikle depolanamaz.
Taze hazirlanip servis edilmelidir, bu nedenle kiymetli bir sostur. Kiymetli (bonfile gibi) et yemekleriyle servis
edilir.
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