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HOLLANDEZ SOS

5 ¢orba kasiJi sirke

6 tane - karabiber

1 defne yaprag

175 gr (12 gorba kasigi) tereyagdi
3 yumurtanin sarisi

1-2 ¢orba kasigi krema (gerekirse)
Tuz

KugUk bir tencerede, sirke, biber ve defne yapragini orta ateste kaynatiniz. Atesin altini kisip karigimi 10 dakika
daha, 1+1/4 ¢orba kasiJi kalana kadar yavag yavas pigiriniz. Tencereyi atesten alip, karigsimi stizgegten bir
bardada slizerek tane biberleri ve defne yapragini atiniz.

Klguk bir kasede yagi tahta kagikla krema haline getiriniz. Atese dayanikli derin bir cam kasede yumurta
sarilarini yumurta teli yada tahta kagikla iyice déviindz. Igine tuz ve bir kasik dolusu yumusatiimis yagdan katip
slzulmUs sirkeyi ekleyiniz.

Orta boy bir tencerenin Ggte birini sicak suyla doldurup, yumurta sarisinin bulundugdu kaseyi icine yerlestirerek
tencereyi adir atese oturtunuz. (Tenceredeki su yavas yavas 1sinmal ama kaynamamalidir.) Yumurta sarisi
karisimini koyulagsmaya baglayana kadar karistiriniz.

Geri kalan yag tath kasigiyla yavas yavas ekleyip butln yag karsinca sosu tadiniz. Gerekiyorsa biraz daha tuz
ekleyip, sosun tadi ¢cok keskinse biraz daha tereyag, ¢cok koyu ise de inceltmek igin 1-2 kasik krema katiniz.
Sosu sicak soslukta servis ediniz.

Not: Temel soslardan biri olan Hollandez sos; sebze ve balik yemeklerinde kullanilir. Bltlin dikkatinize karsilik
sosta gene de topaklanma olmussa 1-2 ¢orba kasigi kaynar su ekleyerek giderebilirsiniz. Sosu servisten énce
hazirladiysaniz, kaseyi yariya kadar sicak su dolu bir tencereye oturtarak sicak tutmak gerekir.
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