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SAUCE BEARNAISE

1 corba kagig dogranmig sogan

6 adet dévilmis tane karabiber

1 cay kasigi tarhun

1 corba kasigi tarhun sirkesi

3 yumurtasi sarisi

200 gr. yag

1 corba kagigr maydanoz (ince kiyllmig)

Sogdan, tane karabiber, tarhun ve sirkeyi bir tencereye koyun. Hafif ateste, yaklasik 1 ¢orba kasigi kalincaya
kadar cektirin. Tencereyi atesten alip, sogumaya birakin. Karigim ilininca, tenceredeki malzemeye yumurta
sarilarini da katip, benmari de telle srekli ¢irparak ya da tahta spatulayla sirekli karigtirarak, koyulagip krema
kivamini alincaya kadar pisirin. Tencereyi atesten alip bir kenarda iinmaya birakin.

Eritilmig 1lik yagdi yavasca akitip, telle sirekli ¢irparak ya da tahta spatulayla surekli karistirarak, azar azar sos
iyice baglanincaya kadar ilave edin. Sosu ince bir slizgegten gegirin ve igine kiyilmis tarhun yapraklari ve
maydonozu katin.

Not: Bu sos, 1zgara baliklar, 1zgara ve sote etlerin yaninda servis edilebilir.

Fotograf "toybelen" tarafindan génderildi. 09.11.2020
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