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HOLLANDAISE SOS

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

3 adet yumurta sarisi

Tuz

8 adet dévilmis (1 cay kasidi) beyazbiber
2,5 su bardagi tereyadi(500 ml)

2.5 yemek kasigi | Gzim sirkesi (35 m)

1/5 ¢ay bardagi limon suyu(20 ml)

1/4 ¢ay bardag@i su (25 ml)

1. Tereyagdini bir tencereye koyup benmaride eritin, olugsan kefi alin. Kabin dibindeki tortulu kismi stizerek bagka
bir kaba bosaltiniz ve ilik tutunuz. Tortu sosa karismamalidir.

2. Sirkenin yarisini ve beyazbiberleri bir tavaya koyun ve kisik ateste suyunun hemen hemen tamamini ¢ektirin.
Atesten alin. Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip karigtiriniz.

3. Yumurta sarilarini ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) slrekli ¢irparak pisiriniz (sabayon). Pisince
benmariden aliniz, siirekli cirpmaya devam ederek sogutunuz, 30-37 °C[Zlye kadar iliklagtiriniz.

4. Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyadini; damlalar halinde ekleyin. Ince bir slizgegten gegirip stizin.
(sos katilagtik¢a sirkenin dider yarisini damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun) Baharatini ve tuzunu
ayarlayin.

5. Limon suyunu katarak sosu tamamlayin. 30-37 ° C[?lde benmaride saklayin.

Not: Kullanilacadi zaman sosun dokusunu yumusatmak ve yemegin Gzerini kaplamaya uygun duruma getirmek
amaciyla biraz ilik su eklemesi yapilabilir. Bu sos haglanmis kiymetli sebzeler (kugskonmaz, brokoli vb), beyaz
etler, tavuk, sit dana, yumurta ve poché (pose) baliklarin yaninda servis edilir.
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