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HOLLANDEZ SOS

https://www.cumhuriyet.com.tr

3 adet yumurta sarisi

100 gram tereyagi (eritiimig)

1 yemek kasigi limon suyu

1 cay kasigi tuz

Bir tutam beyaz biber (istege bagl)

Bir tencereye biraz su koyun ve kaynamaya birakin. Bu tencerenin tzerine cam veya metal bir kase oturtarak
benmari ydntemi olusturun. Ancak kase suya temas etmemelidir.

Kasede yumurta sarilarini iyice ¢irpin. Kaseyi benmari tenceresinin tizerine alin ve surekli karigtirarak
yumurtalarin hafifce kivam almasini saglayin.

Yavas yavas eritilmis tereyagini yumurtalara ekleyin. Bu esnada sUrekli karigtirarak tereyagini yumurtalara
yedirin. Sos kremsi bir kivam alana kadar ¢irpmaya devam edin.

Sos kivamini bulunca limon suyu, tuz ve beyaz biber ekleyin. Tim malzemeleri iyice karigtirin.

Sosu hemen kullanin, ¢linkl Hollandez sos bekledikge kivamini kaybedebilir.

Not: Hollandez sosun en dnemli noktasi dusik isida ve slrekli karistirarak yapiimasidir. YUksek i1sida yumurtalar
pisebilir ve sosunuz kesilebilir. Bu ylizden sabirli olun ve kivamini yavasga olusturun.
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