PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Hollandez Sos

Klasik Fransiz Hollandaise sos tarifi. Eggs Benedict ve kuskonmaz icin mikemmel. Yumurta sarisi, tereyagi ve

limon suyuyla yapilan kremali, tereyagh sos.

5 min 5 min 10 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 10 yemek kasigi tuzsuz tereyag

° 3 yumurta sarisi

* 1 yemek kasigi taze limon suyu

* 0.5 cay kasigi tuz

¢ 0 tutam arnavut biberi

Yapilisi

Tereyagini hazirlayin
10 yemek kasigi tuzsuz tereyagini kiicik bir tencerede kis ateste 2-3 dakika boyunca tamamen sivi olana ve

dokunmaya ilik gelene kadar ama sicak olmayacak sekilde eritin.

Tabani karistirin
3 yumurta sarisi, 1 yemek kasigi taze limon suyu ve 1/2 cay kasigi tuzu blender'a koyun. Karisim rengi acilana

ve hafifce képurene kadar orta hizda 20-30 saniye karistirin.

Emuiilsiyonu olusturun
Blender hizini en dlsuk ayara indirin ve calisir durumda tutun. Sosun emulsifiye olmasina ve kremali kivama
gelene kadar 1lik eritilmis tereyagini 30-45 saniye boyunca ince, sabit bir akisla cok yavasca blender'a

damlacik seklinde ekleyin.

Baharatlandirin ve servis yapin
Hollandaise'in tadina bakin ve gerektiginde ek tuz ve limon suyuyla baharati ayarlayin. Sicakken hemen

servis yapin veya servis yapmadan once 30 dakikaya kadar 1lik su banyosunda tutun.



ipuclari

Daha kolay emililsifikasyon ve daha iyi doku icin oda sicakliginda yumurta sarilari kullanin.

Asiri iIsitmaktan kaginmak icin tereyadini yavasca eritin, bu yumurtalarla karistirildiginda sosun bozulmasina

neden olabilir.
Uygun emdulsiyon olusturmak igin karistirirken eritilmis tereyagini ¢cok ince bir akisla ekleyin.

Tadina bakin ve baharati kademeli olarak ayarlayin - daha az tuz ve limon suyuyla baslayin, sonra gerektigi

kadar ekleyin.

Bitmis sosu kabi ilik su dolu bir kaseye koyarak veya ocagin yaninda tutarak sicak tutun.

Kalabalik icin yapiyorsaniz, tarifi ikiye katlayin ancak tutarli sonuclar icin ayni karistirma teknigini kullanin.
Kurumus Hollandaise ¢ikarmasi zor oldugundan blenderinizi kullandiktan hemen sonra temizleyin.

Ekstra zenginlik icin daha ylUksek yag icerigine sahip Avrupa tipi tereyagi kullanin.
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