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SAUCE MOUSSELINE

3 adet yumurta sarisi

Tuz

8 adet dévilmas (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 bardagi su (25 ml)

1/2 su bardagdi krema

Tereyagini bir tencereye koyup benmaride eritin, olusan kefi alin. Kabin dibindeki tortulu kismi stizerek bagka bir
kaba bosaltiniz ve 1lik tutunuz. Tortu sosa karismamalidir.

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.

Yumurta sarilarini ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) surekli ¢irparak pisiriniz (sabayon). Pisince benmariden
aliniz, siirekli girpmaya devam ederek sogutunuz, 30-37 °C[2lye kadar iliklastiriniz.

Girpmaya devam ederek eritiimis ilik tereyagini; damlalar halinde ekleyin. Ince bir sizgegten gegirip siiziin. (sos
katilastikca sirkenin diger yarisini damlalar halinde ekleyerek kivami dengeli tutun) Baharatini ve tuzunu
ayarlayin.

Kremayi hafif ¢irparak kivamini koyulastirip, kabarmasini saglayiniz.

Cirpilmis kremayi Hollandaise sosa katip karigtiriniz.

Not: Haslanmis sicak balik ve haglanmis sebzelerle servis edilir. Hollandaise sauceun servis edildigi bittn
yemeklerle servis edilebilir.
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