—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SAUCE BEARNAISE

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan

10 adet ezilmis tane karabiber

1 kahve fincani sirke

2 ¢orba kasigi su

4 yumurta sarisi

2.5 su bardag eriyip suyu alnmig 1lik tereyadi (500 kg.)
1/2 limon suyu

Az tuz

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz

Sirkeyi, sodani, tane karabiberi kiigUk bir tencereye koyup adir ateste yakmadan sirke az bir miktar kalincaya
kadar kaynatip atesten aliniz

Ik sicakligi gecgince icine tuz, limon suyunu ve yumurta sarilarini ilave ediniz

Girpma teli ile devamli ve dikkatlice karistirarak ocagin hafif sicak kenarindan veya sicak suyun igine oturtarak
yumurta iyice kabarip koyulagincaya kadar pisirmeden ¢irpiniz

Sicak suyun iginden ¢ikarip ilik vaziyete gelinceya kadar karigtiriniz

Sonra Ilik tereyagini sicim gibi akitarak ¢irpma teli ile devamli karigtirarak yumurtaya yedirip stizdGriinliz
Icersine kiyilmig maydanoz ilave edip servis yapiniz
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