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SAUCE HOLLANDAISE

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan

10 adet ezilmis tane karabiber

1 kahve fincani sirke

2 ¢orba kasigi su

4 yumurtanin sarisi

500 gr. erimis suyu alinmig ilik tereyagi
1/2 limonun suyu

1/4 tath kasigi tuz

Sirkeyi, sodani ve tane karabiberi kl¢Uk bir tencereye koyup agir ateste sirke dibinde az bir miktar kalincaya
kadar kaynatip atesten aliniz

llk sicakligi gecince Igine tuz, su, limon suyu ve yumurta sarisini ilave edip ¢irpma teli ile devamli ve dikkatlice
karistirarak ocagin kenarina veya sicak suyun i¢cinde yumurtay iyice kabartip koyulagincaya kadar pisirmeden
girpiniz

Kivama geldigini anlamak igin teli biraz kaldirinca telden yumurtanin Gzerine diisen yumurta pargalari top top
kalmali, kaybolmamalidir

Sicak suyun iginden cikarip ilk sicaklidl geginceye kadar karigtiriniz

Sonra tereyagini sicim gibi akitarak ve devamli karigtirarak yumurtaya yediriniz

Ince stizgecten gecirip kullaniniz
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