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HOLLANDAISE SOS HAZIRLAMADA DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

1-Hollandaise sauce hazirlamak icin iyi kalaylanmig bakir veya kaliteli ¢elik sos kaplari kullaniimalidir. Aksi
halde sosun renginde bozulma olabilir.

2-Sosumuzun ince ve kivamli olmasi igin ¢irpma teli ¢ok ince olmalidir.

3-Hollandaise sauce hazirlamada birinci ve en dnemli islem; ilik ve tortusuz saf tereyagini hazirlamaktir; tereyagi
eritildikten sonra olugan kef ve tortu (ayrani) ayriimalidir. Aksi halde sosun lezzeti, dokusu ve gériinigi bozulur.
4-lkinci islem saboyen hazirlamaktir. Saboyen hazirlanirken is1 85 °C[?] yi asla gegmemelidir, siirekli girparak
pismesi ve kabin kenarlarina yapismasi dnlenmelidir.

5-Benmarinin 1sisinin fazlastigini veya yumurtalarin pismeye basladigini gérdiigimiz zaman sos kabi ara sira
kenara alinirak sogutulur.

6-Cirpma iglemi asla durdurulmamalidir.

7-Uclncu islem tereyadinin eklenmesidir. Saboyen hazir olduktan sonra ben mariden alinir ve 1si (1liklastirilir)
30- 37°C ye dusUrullr daha sonra tereyadi eklenmeye baglanir.

8-Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagdini; damlalar halinde ekleyiniz.

9-Sos ¢ok koyulagirsa kesilir, bunu énlemek igin araliklarla sirke damlatiimalidir.

10-Katilagmis sosa 1-2 damla soguk su damlatiimasi da sosun diizelmesine yardim eder.

11-Sos hazirlandiktan sonra, ince bir slizgegten gegirilerek isitilmis bir saklama kabiyla 30- 37°C de bir veya bir
buguk saat kadar bekletilebilir, aksi halde sogur, emulsiyon bozulur, yag Uste ¢ikar, tekrar isitildiginda da kesilir.
12-Eger sos kesilirse tekrar eski haline getirmek igin; tek yumurtadan saboyen hazirlanir ve kesilmis karigimi
surekli ¢irparak saboyana yedirilir.

13-Eski beklemis Hollandaise sauce ile yeni hazirlanmis sosu birbirine karistirimaz.

14-Tuzu ve baharatlari en son eklenmelidir.

15-Olabildigince ince dokulu ve kivamli olmalidir.

16-Rengi acgik sar ve dogal olmal, kirli sari gérinimu olmamali.

17-Yemegin Uzerini kaplamali.

18-Tadi hoga gider olmali.

19-P0turlt olmamal.

20-Daima ilik olmali.

21-Kesilmis olmamalidir.

Saboyen: Yumurtalarin ilik ortamda iyice sulandirilacak miktarda suyla girpilarak kabartiimasi islemidir. Yumurta
sarilari ve benmaride (65- 80°C de) surekli ¢irparak pisirilir. Pisme islemi karisim yapiskanlasip kabardiginda
tamamlanir.
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