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SAUCE BEARNAISE

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

3 adet yumurta sarisi

1 cay kasigdi ince kiyilmig tarhun otu veya 1/3 ¢ay kasigi kuru tarhun
1 ¢orba kasigi maydonoz

Tuz

6 adet dévilmis beyazbiber (1 cay kasigundan az)

1 su barda@i (200 ml)tereyagdi

1/4 cay barda@i (25 ml) GzUm sirkesi

1/4 ¢ay bardag (25 ml) su

2 ¢orba kasi@i dolusu ince kiyilmig arpacik sogani

1-Tarhun otu ve maydonoz yapraklarini ince ince kiyiniz maydonoz saplarini ayirica kiyiniz.

2-Tereyagini bir tencereye koyup benmaride eritin, olusan kefi alin. Kabin dibindeki tortulu kismi slizerek bagka
bir kaba bosaltin ve Ilik tutunuz.Tortu sosa karismamalidir.

3-Sirkenin yarisini, kiyllmis arpacik sogani, maydonoz saplarini ve beyazbiberi bir tavaya koyun ve kisik ateste
suyunun hemen hemen tamamini ¢ektirin. Atesten alin. Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip
karistiriniz.

4-Yumurta sarilarini ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) surekli ¢irparak pisirin (sabayon). Pisince benmariden
aliniz, siirekli girpmaya devam ederek sogutun, 30-37 °C[Zlye kadar iliklagtirin.

5-Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyadini damlalar halinde ekleyin. Ince bir siizgegten gegirip stiztiniz
sos katilastikga sirkenin diger yarisini damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun. Baharatini ve tuzunu
ayarlayiniz.

6-Ince kiyilmig tarhun otu ve yapraklarini ekleyerek karistiriniz.

7-Karnigimi 30-37 ° C[?2lde benmaride saklayiniz.

Not: Bu kiymetli ve IUks etler, pahali 1zgaralar, steakler ve 1zgara baliklarin yaninda servis edilir.
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