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Milli Egitim Bakanligi tarafindan gelistirilen modiiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yaygmlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cergeve Ogretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis 6gretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gelistirilmek {izere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Modiiller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanlikta ilgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet {izerinden
ulasilabilirler.

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere iicretsiz olarak
dagitilir.

Modiiller higbir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve {icret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK040
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascihk
MODULUN ADI Soslar III (Mayonnaise sauce ve Hollandaise sauce)
MODULUN TANIMI Soslar III (Mayonnaise sauce ve Hollandaise sauce)
hazirlama, tliretme ve uygun yemeklerde kullanma
yeterliligini kazandiran 6grenim materyalidir.
SURE 40/16
2 Fond ve Temel Corbalar, Sebzeleri Pisirmeye
IS Hazirlama, Sanitasyon modiillerini bagarmis olmak.
YETERLIK Temel sos ve tiireyenlerini hazirlamak
GENEL AMAC: Uygun mutfak ortami saglandiginda
Mayonnaise sauce, Hollandaise sauce ve tiireyenlerini
hazirlayabilecek ve saklayabileceksiniz.
AMACLAR
MODULUN AMACI » Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet ve
homojen yapida Mayonnaise sauce
hazirlayabileceksiniz.

» Teknigine uygun istenilen kivam, renk, lezzet, ve
homojen yapida Hollandaise sauce
hazirlayabileceksiniz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortami
ile ergonomiye uygun gerekli donamim ara¢ ve gerecler
EGITIM OGRETIM | Se8lanmalidir. )
Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.
ORTAMLARI VE N <
DONANIMLARI Tencere, siizgeg, dograma tahtasi, bicak, tahta kasik,
kiivet, rende, karistirma kabi, ¢irpma teli, merdane, havan,
strech film, folyo, sogutucu, ocak, mikser, seramik veya cam
kase, Olcii kabi, limon sikacagi, metal kasik, bain marie.
Modiiliin ig¢inde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden
LGNV P Modil somunda se Kazandini bilsi becers, tavirlan
DEGERLENDIRME ’

6lgmek amaciyla 0gretmeniniz tarafindan hazirlanacak 6lgme
araglar ile degerlendirileceksiniz.
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Sevgili Ogrenci,

Soslar 1 ve Soslar 2 modiillerinde temel beyaz soslar ile temel kahverengi soslar
gordiik, nasil yapildiklarimi ve tiireyenlerini 6grendik. Simdi Soslar 3 modiiliinde ise yag
fondu ile hazirlanan sauce mayonnaise ve sauce hollandaise’in hazirlanisini, tiireyenlerini ve
kullandig1 yerleri gorecegiz.

Soslar 1 ve Soslar 2 modiillerini gordiikten sonra soslarla ilgili ufkunuzun
genisledigini, merakinizin arttigini, soslarin zor olmadigini anladiginizi diisiiniiyoruz.

Sauce mayonnaise temel soguk soslardandir. Fondu zeytinyagi olarak bilinirse de
bitkisel sivi yaglar kullanilarak hazirlanabilir. Herkesin severek tiikettigi ve yaygin olarak
kullanilan salatalara, soguk etlere, soguk sandvig, kanapeler ve daha pekgok yiyecege eslik
eden bir sostur. Diger bazi soslarda oldugu gibi sauce mayonnaisenin de pek ¢ok tiireyeni
vardir.

Sauce hollandaise ise temel sicak soslardandir. Fondu eritilmis siliziilmils (ayrani
alinmig) tereyagidir. Teknik olarak yumurta sarisina lezzet vericilerle, tereyagmin
yedirilmesi esasina dayanir. Hazirlanmasi oldukga beceri isteyen mutfak diliyle tutturulmasi
kolay olmayan o6zel bir sostur. Hemen hemen kisiye Ozel hazirlanir diyebiliriz. Artik
giinlimiizde olduk¢a az hazirlanir oldugunu duyuyoruz. Ciinkii depolanamayan kisa siire
sicak (60 °C ) ortamda bekleyebilen 6zel bir sostur. Direk tiiretilmeden verilebildigi gibi,
cesitli ilavelerle tiireyenleri hazirlanabilmektedir

Genellikle pahali etler, bonfileden hazirlanan yemekler, 6zel sebzelere eslik eder.

Soslar, hicbir zaman yemegin 6zgiin tadin1 6rtmemelidir. Yemegin tadini1 maskelemek
yerine, ona eslik etmelidir.

Diinyanin hemen her mutfaginda sos yapimi, mutfagin en ince isi sayilir. Yapimlar
sirasinda biiytik bir dikkat ve 6zen gerekir.

Lezzetli, soslu yemekler hazirlamaniz dilegiyle...






OGRENME FAALIYETi-1

( AMAC )

Teknigine uygun istenen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida mayonnaise sauce
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Yemek kitaplarindan ve ascilarla goriiserek; mayonnaise sauce ve tiireyenlerini,
kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

> Mayonnaise sauce ile hazirlanmig yemek resimleri ile bir dosya hazirlayimniz,
simif arkadaslarimiz ile paylasiniz.

1. MAYONNAISE SAUCE

1.1. Mayonnaise Sauce Hazirlama

Soguk mutfagin temel sosudur. Gilinlimiizde sanayi tipi kiloluk ambalajlarda ticari
mutfaklar i¢in satilmaktadir. Yapimi zaman aldigi, riskli oldugu ve ¢ig yumurta kullanildig:
icin hazir mayonezler tercih edilmektedir. Fakat her as¢1 mayonez yapimini bilmelidir.

Teknik olarak; Mayonnaise sauce, yumurta sarisinin i¢ine bitkisel sivi yagin emiilsiye
edilmesi esasiyla ile hazirlanmaktadir. Emiilsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin saglar.

Anahtar ol¢ii: 1 yumurta sarist i¢in yaklasik 200 ml s1v1 yag Onerilir.

Asagidaki Mayonnaise sauce tarifinde 4 yumurta sarisi ile sos hazirladik, bu miktar
yumurta sarilarinin biiyiikliigiine gore + % 10 oraninda degisebilir.

MALZEMELER (1Litre sos i¢in)

4 adet Yumurta sarisi

1 Tatli kasig1 tuz

Beyazbiber yeterince (1 cay kasig1)

Hardal yeterince (1 tatl kasigi)

Bitkisel s1v1 yag 840 ml (4 su bardag1)

Sirke (kaliteli tiziim sirkesi ) 45 ml (3 yemek kasig1 dolusu )
Limon suyu yeterince (1 limon suyu)



HAZIRLANISI

1-Yumurta sarilari cam porselen veya celik kaseyeye konur. Hizlica elde veya
mikserde yumurtalar kabarincaya kadar ¢irpilir ( Resim 1) .

2-Sirkenin yaris1 eklenir ve karistirilir.

3-Yag damlalar halinde akitilmaya baglanir. Orta hizda g¢irpmaya devam edilir.
Karigim emiilsiyon olusturmaya basladikca yagi ip gibi akitmak gerekir.

4-Mayonezin kivaminda katilasma gozlenirse araliklarla bir ka¢ damla sirke
eklenmelidir. Karistirmaya kesintisiz devam edilmelidir.

5-Islemin sonunda tuz, beyazbiber, hardal ve limon suyu eklenir ve karistirilir.

6-Mayonezin uygun bir kaseye alinir, lizeri diizeltilir, strecle kapatilir, buz dolabinda
saklanir. Gerekiyorsa hemen kullanilabilir.

Resim 1: Mikser ile myonnaise sauce yapllﬁ as?malarl
1.2. Mayonnaise Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Mayonnaise sauce yapimi sirasinda emiilsiyon dengesi ¢esitli nedenlerle bozulabilir
ve sos yapimi basarisizlikla sonuglanabilir. Bunu engellemek i¢in asagidaki noktalara dikkat
etmeliyiz.

1-Kullanilacak malzemelerin tamami oda sicakligina getirilmelidir,

2-Elde, mekanik aragla veya mikserle hazirlanisinda, mutlaka hizli ¢irpilmali, hiz
diisiiriilmemeli, ¢irpma kesintisiz stirmelidir,

3-Isleme sirkenin yaris1 ve yumurta sarilari ile baglanir. Daha sonra damlalar halinde
yag ve araliklarla sirkenin diger yarisi eklenir. Karigimda katilagsma gozlendikge sirke
damlalar halinde eklenmelidir. Karigtrma sirasinda yumurta kabm kenarlarina
bulastirilmadan kabin dibinde karistirilmaya dikkat edilmelidir,

4-Emilsiyon formu olustuktan sonra yag miktar1 arttirilarak (ip gibi akitilarak)
eklenmelidir (mikserle veya elde ¢evirme hizi artirilmalidir).

5-Mayonez yapiminin sonunda tuz, beyaz biber, hardal ve limon suyu eklenmeli ve
karigtirilmalidir, daha 6nce eklenirse emiilsiyon dengesi bozulur ve sos basarisiz olur,

6-Mayonnaise sauce yapiminda porselen, cam, c¢elik, kalayli bakir, kaliteli plastik
kaplar kullanilmalidir,

7-Kullanilan yag kaliteli, asitsiz, taze ve iyi saklanmis olmalidir,

8-Onerilen yag kaliteli ve asitsiz zeytinyagidir. Ancak pahali olmasi ve zor bulunmasi
nedeniyle kaliteli aycigek yagi, misir 6zii yagi, vb bitkisel siv1 yaglar kullaniimaktadir.
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9-Yumurtalar taze olmalidir, aksi halde Mayonnaise sauce ¢abuk bozulur, saglig
tehdit eder, bu nedenle ¢ok bekletilmeden kullanilmalidir.

10- Mayonnaise sauce hazirlanirken karisim birden sertlesebilir, bu durumda bir kagik
sitke damlalar halinde eklenerek karistirilir ve kivam ayarlanir. Ayni islem bir miktar sicak
suyla da yapilabilir. Sertlesmis karisima yag eklenirse homojen emiilsiyon dengesi bozulur
ve karigim sulanir, islem basarisizlikla sonuglanir,

11-Herhangi bir nedenle bozulan karigim atilmaz. Yeniden 1 veya 2 yumurtayla
Mayonnaise sauce hazirlanir, bozulan karisim yeni sosa damlalar halinde (karistirilarak)
eklenir ve yedirilir,

Resim 2: Mayonnaise sauce ile soguk biife i¢in hazirlanmis mayonezli bahik

1.3. iyi Hazirlanmis Mayonnaise Sauce’un Ozellikleri ve
Kullamldig1 Yerler

Iyi hazirlanmis Mayonnaise sauce:

1-Rengi agik sar1 veya kirik beyaz olmals,

2-Cirpma telinden diismemeli,

3-Yumusak ve sekillendirilebilir olmali, krema torbasindan sikilarak dekor
yapilabilmeli,

4-Piiriizsiiz ve parlak olmali,

5-Kokusu ve tad1 hosa gider olmalidir.

Mayonnaise sauce’un kullanildig yerler:

1-Soguk mutfagin temel sosudur,

2-Mayonnaise sauce tiireyenlerinin hazirlanmasinda,

3-Soguk hors d’oeuvrelerin (ordovrlerin) hazirlanmasinda,

4-Salatalarin hazirlanmasinda,

5-Mayonnaise sauce; tiireyenleri, soguk etlerin (baliklar, kabuklu ve kabuksuz deniz
tiriinleri, tavuk ve soguk kirmiz etler) servisinde kullanilir (Resim 2,3).

6-Fast food tarzi serviste kullamilir. Ozellikle gengler tarafindan sevilerek
tiketilirmektedir.



Resim 3: Aioli sauce ile hazirlanmis 1zgara uskumru (Aioli sauce: Mayonnaise sauce
zeytinyagiyla hazirlanir ve doviillmiis sarimsak eklenerek tiiretilir)

1.4. Mayonnaise Sauce’un Tiireyenleri ve Kullanildig1 Yerler

Mayonnaise sauce’un tiireyenleri asagida gosterilenler kadar degildir. Oldukg¢a fazla
tiireyeni vardir. Meslekte ilerledik¢e daha fazlasini 6greneceksiniz.

1.4.1. Sauce Gribishe (Sos Gribis)

OLCU (4-5 porsiyon icin)

2 su bardagi Mayonnaise sauce

4 adet kat1 pismis yumurta

4 yemek kasi1g1 sirke

Y5 cay kasig1 tuz,

200 g (1 su bardag) bitkisel s1v1 yag

Y4 cay kasigi toz beyaz biber

Y cay kasig1 hardal

2 yvemek kasi81 ince dogranmis kornison
1 yvemek kasig1 kapari

2 yemek kasi8i1 ince kiyilmis maydonoz
2 yvemek kasi81 ince kiyilmis tarhun otu
2 yemek kasig1 korpe ve taze yesil sogan sapi1

HAZIRLANISI

1- Salata kasesinin i¢ine, mayonnaise sirke, ezilmis yumurta sarisi, tuz, beyaz biber,
hardal konarak mayonez yapar gibi ¢irpilir. Stvi yag damla damla yedirilir.

2- Kapari, ince dogranmis kornison, ince kiyilmis maydonoz, ince kiyilmig tarhun otu,
korpe ve taze yesil sogan sap1 eklenip karistirilir.

3- Ayrilmis olan yumurta aklari, julienne dogranip sosa eklenir.



Kullanmildig1 yerler: Her ¢esit haslama soguk etler, baliklar, kabuklu deniz {iriinleri ile
kullanilir. Ozellikle haslama dana bas eti ve baliklarla verilir.

1.4.2. Sauce Verte (Sos Verte)

OLCU (10 porsiyon icin)

450 ml (2 su bardagindan iki kasik fazla) Mayonnaise sauce
25 g (2.5 yemek kasig1) su teresi

50 g 1spanak

2 yvemek kasig1 maydonoz

2 yemek kasig1 tarhun otu

2 yemek kasi81 korpe ve taze yesil sogan sapi1

HAZIRLANISI

1-Uygun bir tencerede su kaynatiniz.

2-Kaynamakta olan suyun i¢inde su teresi, 1spanak, maydonoz, tarhun otu, kérpe ve
taze yesil sogan sapini 2 dk 6n haslama yapiniz.

3-Sebzeleri soguk sudan gecirirerek siiziilmelerini saglayiniz. Fazla sularini elle
sikiniz.

4-Siiziilmiis sebzeleri robot yardimiyla veya siizgecten gecirerek pilire yapin (tahta
iizerinde kiyilarakta piire haline getirilebilir).

5-Piireyi mayonnaise sauce ile karistirip, istediginiz yerde kullaniniz.

Kullamldig1 yerler: Her cesit yagsiz balik ile verilebilir, 6zellikle; soguk alabalik,
denizalas1 ve kabuklu deniz mahsullerinin yaninda servis edilir.

1.4.3. Sauce Remoulade (Sos Remulad)

OLCU (10 porsiyon icin)

500 ml (2 1/2su bardagi) Mayonnaise sauce

2 yvemek kasig1 kiyilmis ancuez

1 cay bardagi kiyilmis kapari

2 yvemek kasi1g1 kiyilmis maydonoz

2 yemek kasigi, istege bagli kiyilmis tarhun otu

1 su bardagi kornison ince dogranmis

HAZIRLANISI
1-Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karigtiriniz.

Kullamildig: yerler: Kizartilmis baliklar ve her tiirlii soguk balik ile servis edilir.



1.4.4. Sauce Tartar (sos tartar)

OLCU (10 porsiyon icin)

500 ml (2 1/2su bardagi) Mayonnaise sauce

1 cay bardagi kiyi1lmis kapari

2 yvemek kasi1g1 kiyilmis maydonoz

2 adet kat1 haslanmis, kiyilmis yumurta sarisi

1 su bardagi kornison ince dogranmis

2 yemek kasig1 ¢ok ince dogranmis vesil sogan katilabilir (yalniz hemen kullanilmazsa
kokusu agirlasir ve bozulur, bir giinden fazla bekletilmemelidir)

HAZIRLANISI
1-Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karigtirin

Kullamildigr yerler: Kizartilmis baliklar ve her tiirlii soguk balik, soguk etler, rose
boeuf. ile servis edilir. Fast food restaurantlarda ve soguk biifelerde kullanilir

1.4.5. Sauce Cocktail (Sos Kokteyl)

(")LQI"J (10 porsiyon icin)

500 ml (2.5 su bardagi) Mayonnaise sauce

2 yemek kasig1 kanyak (yoksa whisky veya brandy olabilir)

Az tuz ve az toz hardal

4-5 damla limon suyu

3-4 damla tabasko sos (yoksa kullanmayiniz)

3-4 damla Worgesterhire sos (yoksa kullanmayiniz)

2 cay kasig1 refor (yoksa kullanmayimiz)(refor=acirga toprak altinda yetisen bayir turbu
Y5 su bardagi istege bagli krema (taze ve cirpilarak kabartilmis)

HAZIRLANISI
1-Malzemenin hepsini, uygun bir salata kabinda karigtirin

Kullanmildig yerler: Kizartilmis baliklar ve her tiirlii soguk balik, soguk etler, rose
boeuf. ile servis edilir. Fast food restaurantlarda ve soguk biifelerde kullanilir

Resim 4: Sauce cocktail ile servise -hdzu;lanmls karides kokteyl salatasi
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1.4.6. Sauce Moskwa (sos moskva)

Ayn1 miktarda haslanmis ve kiyilmus istakoz eti ile siyah havyar karistirilir. Yine ayni
6lciide mayonnaise sauce eklenerek karigtirilir.

Kullanildig: yerler: Cesitli sekillerde hazirlanmis yengeg, kerevit, istakoz vb kabuklu
deniz tirlinleri ile servis edilir.

1.5. Mayoise Sauce’un Saklanmasi

1-Kesinlikle dondurularak saklanmaz.

2-Hazirlanmis mayonez +4 °C de buzdolabinda derin plastik veya cam bir kapta
saklanmalidi.

3-Hazir mayonez ise ambalaji agildiktan sonra yine ayni sekilde +4, 6 °C de
buzdolabinda saklanmalidir.

4-Mayonez acikta saklanabilir; tizeri kabuk baglar, boylece mikroorganizma iiremesi
engellenir.

5- Uzeri kabuk baglamamas! igin stre¢ film veya ince naylon ile sifir kapatilmaldir.
Eger arada hava kabarcig1 kalirsa mikroorganizma iiremesine neden olur.

6-Havayla temasi kesecek kadar su konularak saklanabilir.

7-Kullanilacagi zaman iizerinden c¢ukur olusturacak sekilde alinmamalidir, kasikla
styirarak diizglin bir yiizey kalacak sekilde alinmalidir. Cukur olusturularak alinirsa, o
bolgeye yag toplanabilir ve homojen emilsiyon dengesi bozularak mayonezin bozulmasia
neden olur.

8-Taze yumurtayla hazirlanmis iyi bir mayonez ancak yukaridaki kosullarda 3-5 giin
saklanabilir.

9- Mayonnaise sauce tiireyenleri; i¢ine konulan malzemelerin bekleyebilme 6zelligine
gore bazilar1 1 giin bekleyebilir. Genellikle tiiretildikten sonra hemen kullanilmasi 6nerililir.
Icinde sogan gibi koku yapan katkilar bekledikce daha ¢abuk bozulmaya neden olur.

10- Hazir satilan ticari mayonez ve tiireyenlerinin bekleme kosullar1 ambalaj {izerinde
belirtilmistir. Bu kosullar dogrultusunda ¢ok daha uzun siire bekleyebilir.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Mayonnaise Sauce Hazirlama

Anahtar 6lcii: 1 yumurta sarisi i¢in yaklagik 200 ml sivi yag onerilir. Uygulama
faaliyeti i¢in 2 yumurta ve 2 su bardag1 bitkisel s1v1 yag onerilir

MALZEMELER (1Litre sos i¢in)

2 adet yumurta sar1si:

Y tath kasi81 tuz

Y2 tath kasig1 beyazbiber

1/2 tath kasig1 hardal

2 su bardagi (420 ml) bitkisel s1v1 yag:
1.5 yemek kagig1 dolusu sirke

1/2 limonun suyu

islem Basamaklar

Oneriler

» Ortami hazirlayiniz

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Planli ¢alisiniz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglar1 hazirlayiniz Cam, porselen

veya celik kase, ¢cirpma teli (kiigiik
boy) veya mikser hazirlaymiz.

Mayonnaise sauce yapiminda porselen,
cam, celik, kalayl bakir, kaliteli plastik
kaplar ve ¢elik alagimli ¢irpma teli
kullaniniz.

» Geregleri hazirlayiniz

Resim 5: Mayonnaise sauce malzemeleri

Kullanilacak malzemelerin tamami1 oda
sicakligina getirilmelidir

(Resim 5).

Kullanilan yag kaliteli, asitsiz, taze ve
iyi saklanmis olmalidir

Onerilen yag kaliteli ve asitsiz
zeytinyagidir. Ancak pahali olmasi ve
zor bulunmasi nedeniyle kaliteli bitkisel
stv1 yaglar kullanilmaktadir. (Aygigek
yag1, misir 6zii yagi, vb)

Yumurtalar taze olmalidir, aksi halde
Mayonnaise sauce ¢abuk bozulur, saglig
tehdit eder, (bu durumda ¢ok
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bekletilmeden kullanilmalidir)

» Yumurta sarilar1 cam porselen veya
celik kaseye koyunuz

» Hizlica elde veya mikserde
yumurtalar kabarincaya kadar

CIrpIniz.

Elde, mekanik aracla veya mikserle
hazirlaniginda, mutlaka hizli ¢irpilmali,
hiz diisliriilmemeli, ¢irpma kesintisiz
stirmelidir.

» Sirkenin yarisi ekleyerek,
karistiriniz.

Resim 6: Yag1 once damlalar halinde, sonra
ip gibi akitimz

Isleme sirkenin yaris1 ve yumurta sarilari
ile baglanir. Daha sonra damlalar halinde
yag ve araliklarla sirkenin diger yarist
eklenir. Karisimda katilagma
gozlendikge sirke damlalar halinde
eklenmelidir,

» Yagi damlalar halinde akitmaya
baslaymiz.

» Orta hizda ¢irpmaya devam ediniz.

» Karigsim emilsiyon olusturmaya
basladik¢a yag1 ip gibi akitmaniz
gerekir( Resim 6).

Emiilsiyon formu olustuktan sonra yag
miktar arttirilarak (ip gibi akitilarak)
eklenmelidir (mikserle veya elde
cevirme hizi artirilmalidir).

» Mayonezin kivaminda katilasma
gozlenirse araliklarla bir kag damla
sirke ekleyiniz.

Mayonnaise sauce hazirlanirken karisim
birden sertlesebilir, bu durumda bir kagik
sirke damlalar halinde eklenerek
karigtirilir ve kivam ayarlanir. Ayni
islem bir miktar sicak suyla da
yapilabilir. Sertlesmis karigima yag
eklenirse homojen emiilsiyon dengesi
bozulur ve karisim sulanir, islem
basarisizlikla sonuglanir.

» Karistirmaya kesintisiz devam
ediniz.

Herhangi bir nedenle bozulan karigim
atilmaz. Yeniden 1 veya 2 yumurtayla
Mayonnaise sauce hazirlanir, bozulan
karigim yeni sosa damlalar halinde
(karistirilarak) eklenir ve yedirilir.

» Yagn tamam yedirildikten sonra,
Islemin sonunda tuz, beyazbiber,
hardal ve limon suyu ekleyiniz ve

Mayonez yapiminin sonunda tuz,
beyazbiber, hardal ve limon suyu
eklenmeli ve karistirllmalidir, daha
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karistiriniz

once eklenirse emiilsiyon dengesi
bozulur ve sos basarisiz olur.

» Mayonez sosunuzu uygun bir kaseye
aliniz, tizerini diizeltiniz

» Gerekiyorsa hemen kullanilabilir.

» Saklayabilirsiniz

» Tireyenlerinden herhangi birini
hazirlayabilirsiniz.

Resim 7: Kullanima hazir hale gelmis
Mayonnaise sauce

Uzeri kabuk baglamamas! icin streg film
veya ince naylon ile sifir kapatilmalidir.
Eger arada hava kabarcig1 kalirsa
mikroorganizma iiremesine neden olur.
Havayla temas1 kesecek kadar su
konularak saklanabilir,

Kullanilacagi zaman {izerinden ¢ukur
olusturacak sekilde alinmamalidir,
kagikla siyirarak diizgiin bir yiizey
kalacak sekilde alinmalidir. Cukur
olusturularak alinirsa, o bolgeye yag
toplanabilir ve homojen emiilsiyon
dengesi bozularak mayonezin
bozulmasina neden olur.
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((")LCME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST

Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Mayonnaise sauce fondu hangisidir?
A) Kahverengi fond
B) Siit
C) Erimis tereyagi
D)Bitkisel sivi yag

2. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce malzemesi degildir?
A) Bitkisel s1vi yag
B) Yumurta saris1
C) Erimis tereyagi
D) Hardal
3. Mayonnaise sauce malzemeleri hazirlanirken malzemelerin 1s1 derecesi kag °C
olmalidir?
A)+20 °C
B) +5°C
C) -10°C
D) -20°C

4. Mayonnaise sauce hazirlanirken sirke hangi asamada eklenir?
A) Islemin basinda
B) islemin sonunda
C) Islem siiresince araliklarla
D) Yukaridakilerin hepsi

5. Mayonnaise sauce nerelerde kullanilmaz?
A) Braise pisen et yemekleriyle
B) Soguk etlerle
C) Kabuklu deniz tiriinleriyle
D) Salatalarda

6. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce tiireyenidir?
A)Sauce Diable
B) Sauce Remulade
C)Sauce Chantily
D) Sauce Morney



7. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce tiireyeni degildir?
A) Sauce verde

B) Sauce tartar

C) Sauce Chasseur

D) Sauce coctail

8. Asagidakilerden hangisi Mayonnaise sauce bekletilmesini yanlig agiklar?
A)Buzdolabinda bir kag giin bekleyebilir
B)Hizla sogutularak tek kullanimlik kaplarda dondurulur
C)Tiiretildikten sonra hemen kullanilmalidir
D)Kesinlikle dondurulmaz

9. Mayonnaise sauce hazirlanirken karistirma hizi nasil olmalidir?
A)Siirekli hizlh
B)Siirekli yavas
C)Orta ve yiiksek hizli
D)Hizin 6nemi yoktur

10. Mayonnaise sauce hazirlanirken katilastiginda ne yapilmalidir?
A)Siirekli hizli karigtirilmalidir
B)Birka¢ damla sirke veya sicak su eklenmelidir
C)Yag eklenmelidir
D)Tuz eklenmelidir

11. Mayonnaise sauce hazirlanirken bozulursa ne yapilir?

A)Karigim dokiilmeli ¢iinkii ise yaramaz

B)Birka¢ damla sirke eklenmelidir

C)Yag eklenmelidir

D)Yeniden mayonnaise hazirlanarak bozulan karisim damla damla yedirilir

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz i¢in faaliyet tekrari

yapiniz. Tim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.



(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Mayonnaise Sauce Hazirlayiniz.

| Evet ‘Haylr

1. Kigsisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, oOnliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiilii mii?

O) Kigisel bakimimizi yaptiniz mi1? (banyo, tirnak, sag, sakal, el yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardimiz mi? (yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriiniin hazirlanmasinda arac-gerec secimi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve 6l¢iileri yeterli mi?

3. Izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

e Yumurta sarilari cam porselen veya ¢elik kasede, hizlica elde veya
mikserde yumurtalar kabarincaya kadar ¢irptiniz m?

o Sirkenin yarisi ekleyerek, karigtirdiniz m1?

e Yagi akitmaya damlalar halinde bagladiniz mi1?

e  Orta hizda ¢irpmaya devam ettiniz mi?

e Karigim emiilsiyon olusturmaya bagladikca yagi ip gibi akittiniz mi1?

e Mayonezin kivaminda katilagma gdzlenirse araliklarla bir kag damla
sirke eklediniz mi?

e Karnstirmaya kesintisiz devam etiniz mi?

e  Yagin tamami yedirildikten sonra, islemin sonunda tuz, beyazbiber,
hardal ve limon suyu ekleyerek karistirdinmiz mi?

e Mayonez sosunuzu uygun bir kaseye aliniz, {izerini diizelttiniz mi?

e Uygun kosullarda saklayabildiniz mi?

e Tireyenlerinden herhangi birini hazirlayabildiniz mi?

e  Mayonez sosunuzu bozuldugu zaman diizeltebildiniz mi?
Sonug basarili oldu mu?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtimiz m?

5. islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldimz m?

6. Uriinii zamaninda hazirladimiz nm?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadaginizin yardimiyla uygulaym.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.

Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.




OGRENME FAALIYETi-2

( AMAC )

Teknigine uygun; istenilen kivam, renk, lezzet ve homojen yapida Hollandaise sauce
hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

» Yemek kitaplarindan ve ascilarla goriiserek; hollandaise sauce ve tiireyenlerini,
kullanildig1 yemekleri arastiriniz.

» Hollandaise sauce ile hazirlanmisg yemek resimleri ile bir dosya hazirlayiniz,

» Smuf arkadaslariniz ile paylasimniz.

2. HOLLANDAISE SAUCE

Teknik olarak; Hollandaise sauce, yumurta sarisinin igine tereyaginin emiilsiye
edilmesi esasiyla ile hazirlanmaktadir. Emiilsiyonu yumurtanin yapisindaki lesitin saglar.
Fondumuz erimis tereyagidir. Temel sicak tereyagl soslar grubundadir.

Hollandaise sauce tiiretilerek kullanilabildigi gibi tiiretilmeden direk olarakda
kullanilabilir. 35 °C - 80 °C, derecelerde sicak ortamda hazirlanir ve 35-40 °C, derecelerde
kisa siireli bekleyebilir. Kesinlikle depolanamaz. Taze hazirlanip servis edilmelidir, bu
nedenle kiymetli bir sostur. Kiymetli (bonfile gibi) et yemekleriyle servis edilir.

2.1. Hollandaise sauce hazirlama

MALZEMELER (1/2Litre sos icin)

3 adet yumurta saris1

Tuz

8 adet doviilmiis (1 ¢ay kasig1) beyazbiber
2,5 su bardag: tereyagi(500 ml)

2.5 yemek kasig1 | iiziim sirkesi (35 m)
1/5 gay bardagi limon suyu(20 ml)

1/4 gay bardag1 su (25 ml)
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HAZIRLANISI

1. Tereyagimi bir tencereye koyup benmaride eritin, olusan kefi alin. Kabin dibindeki
tortulu kismu siizerek baska bir kaba bosaltiniz ve 1lik tutunuz. Tortu sosa karismamalidir.

2. 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
karistiriniz.

3. Yumurta sarilarii ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) siirekli ¢irparak pisiriniz
(sabayon). Pisince benmariden aliniz, siirekli ¢irpmaya devam ederek sogutunuz, 30-37°C’ye
kadar 1liklagtiriniz.

4. Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar halinde ekleyin. Ince bir
stizgecten gegirip siiziin. (sos katilastikca sirkenin diger yarisin1 damlalar halinde ekleyerek
kivami dengeli tutun) Baharatin1 ve tuzunu ayarlayin,

5. Limon suyunu katarak sosu tamamlaym. 30-37°C’de benmaride saklayin.
Kullanilacagi zaman sosun dokusunu yumusatmak ve yemegin iizerini kaplamaya uygun
duruma getirmek amaciyla biraz 1lik su eklemesi yapilabilir.

Kullanildig1 yerler: Bu sos haslanmis kiymetli sebzeler (kuskonmaz, brokoli vb),
beyaz etler, tavuk, siit dana, yumurta ve poché (pose) baliklarin yaninda servis edilir (Resim
8).

Resim 8: Hollandaise sauce ile buharda haslanmis brokoli servisi

2.2. Hollandaise Sauce Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

1-Hollandaise sauce hazirlamak i¢in iyi kalaylanmis bakir veya kaliteli celik sos
kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde sosun renginde bozulma olabilir,

2-Sosumuzun ince ve kivamli olmasi i¢in ¢irpma teli ¢ok ince olmalidir.

3-Hollandaise sauce hazirlamada birinci ve en 6nemli islem; ilik ve tortusuz saf
tereyagini hazirlamaktir; tereyagi eritildikten sonra olusan kef ve tortu (ayrani) ayrilmalidir.
Aksi halde sosun lezzeti, dokusu ve goriiniisii bozulur.

4-Ikinci islem saboyen hazirlamaktir. Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C’ yi asla
geememelidir, siirekli ¢irparak pismesi ve kabin kenarlarina yapismasi 6nlenmelidir.

Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda iyice sulandirilacak miktarda suyla ¢irpilarak
kabartilmasi islemidir. Yumurta sarilar1 ve benmaride (65- 80°C de) siirekli ¢irparak pisirilir.
Pisme islemi karigim yapigkanlasip kabardiginda tamamlanir.
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5- Benmarinin 1s1sinin fazlagtigini veya yumurtalarin pismeye basladigini gordiigiimiiz
zaman sos kab1 ara sira kenara alinirak sogutulur.

6-Cirpma islemi asla durdurulmamalidir.

7-Ugiincii islem tereyagimin eklenmesidir. Saboyen hazir olduktan sonra ben
mariden almir ve 1s1 (iliklastirilir) 30- 37°C ye diisiiriilir daha sonra tereyagi eklenmeye
baslanir.

8- Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar halinde ekleyiniz.

9-Sos ¢ok koyulasirsa kesilir, bunu 6nlemek icin araliklarla sirke damlatilmalidir.

10-Katilasmis sosa 1-2 damla soguk su damlatilmasi da sosun diizelmesine yardim
eder.

11--Sos hazirlandiktan sonra, ince bir silizgecten gegirilerek 1sitilmig bir saklama
kabryla 30- 37°C de bir veya bir buguk saat kadar bekletilebilir, aksi halde sogur, emiilsiyon
bozulur, yag iiste ¢ikar, tekrar 1sitildiginda da kesilir.

12-Eger sos kesilirse tekrar eski haline getirmek i¢in; tek yumurtadan saboyen
hazirlanir ve kesilmis karisimi siirekli ¢irparak saboyana yedirilir.

13-Eski beklemis Hollandaise sauce ile yeni hazirlanmig sosu birbirine karistirilmaz.

14-Tuzu ve baharatlar1 en son eklenmelidir.

2.3. iyi Hazirlanmus Hollandaise Sauce’un Ozellikleri

1-Olabildigince ince dokulu ve kivamli olmalidir,

2-Rengi agik sar1 ve dogal olmaly, kirli sar1 gériiniimii olmamali,
3-Yemegin iizerini kaplamali,

4-Tad1 hosa gider olmali,

5-Piitiirlii olmamali,

6-Daima 1lik olmali,

7-Kesilmis olmamalidir.

2.4. Hollandaise Sauce’un Tiireyenleri ve Kullanildig: Yerler
2.4.1. Sauce Maltaise (Sos Malta)

HAZIRLANISI

Iki sekilde hazirlanabilir:

1-Hollandaise sauce hazirlanirken igerisine su yerine sikilmis kirmizi renkte kan
portakali eklenerek sos hazirlanir. Portakal kabuklarinin sar1 zar gibi soyulur, haglanir, (veya
ince rende ile rendelenerek suyu sikilir) jiilienne dogranir ve sosa eklenerek karistirilir.

2-Hazirlanmis Hollandaise sauce’nin igerisine bir miktar sikilmis kirmizi renkte kan
portakali eklenerek karistirtlir (500 ml Hollandaise sauce igin 1 adet kan portakali yeterlidir).
Portakal kabuklariin sar1 zar gibi soyulur, haslanir, (veya ince rende ile rendelenerek suyu
sikilir) jiilienne dogranir ve sosa eklenerek karistirilir.

Kullanildig: yerler: Genellikle sicak kuskonmazla verilir. Korpe 6rdekle servis edilir.
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2.4.2. Sauce Mousseline (Sos Muslin)

OLCU (500 ml sos i¢in)

500 ml Hollandaise sauce
100 ml (1/2 su bardag1) krema

HAZIRLANISI

1-Kremay1 hafif ¢irparak kivamini koyulastirip, kabarmasini saglayiniz.
2-Cirpilmis kremay1 Hollandaise saucea katip karistirmiz.

Kullanildig1 yerler:Haslanmis sicak balik ve haslanmis sebzelerle servis edilir.
Hollandaise sauceun servis edildigi biitiin yemeklerle servis edilebilir.

Resim 9: Bearnaise sauce ile tournedo steak servisi (Kiymetli 1zgara ve saute etlerin yaninda
servis edilir)

2.4.3. Sauce Choron (Sos Soron)
OLCU (500 ml sos igin)

500 ml Hollandaise sauce veya Sauce Béarnaise (maydonozu ve tarhun out katilmamis)
250 g ¢ig domates konkase veya 2 yemek kasig1 dolusu kaliteli domates salcasi

HAZIRLANISI

1- Cig domates konkase yeterli miktarda tereyagi ile suyu ugup koyulasincaya kadar
pisirilir.

2-Yumusak bir sos kivamina gelmis domatesler tel siizgecten siiziiliir (veya yerine 2
yemek kasig1 dolusu kaliteli domates salgasi kullanilir).
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3-Hazirlanan domates sos Hollandaise sosa eklenerek karistirilir.

Kullanmildig1 Yerler

Kiymetli 1zgara ve saute etlerin yaninda servis edilir. (Filet mignons (file minyon),
tournedos (tornedo) gibi)(Resim 9).

2.4.4. Sauce Béarnaise (Sos Bernez)

MALZEMELER (1/4 Litre sos icin)

3 adet yumurta sarisi

1cay kasi81 ince kiyilmus tarhun otu veya 1/3 cay kasig1 kuru tarhun
1 ¢orba kasig1 maydonoz

Tuz

6 adet doviilmiis beyazbiber (1 cay kasigundan az)

1 su bardagi (200 ml)tereyagi

1/4 ¢ay bardagi (25 ml) liziim sirkesi

1/4 ¢ay bardagi (25 ml) su

2 corba kasig1 dolusu ince kiyilmis arpacik sogani

HAZIRLANISI

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

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

3-Sirkenin yarisini, kiyllmis arpacik sogani, maydonoz saplarin1 ve beyazbiberi bir
tavaya koyun ve kisik ateste suyunun hemen hemen tamamini gektirin. Atesten alin.
Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip karistiriniz.

4-Yumurta sarilarin1 ekleyin ve benmaride (65- 80°C de) siirekli ¢irparak pisirin
(sabayon). Pigince benmariden aliniz, siirekli ¢cirpmaya devam ederek sogutun, 30-37°C’ye
kadar 1liklagtirin.

5- Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagim damlalar halinde ekleyin. Ince bir
stizgecten gecirip siizlinliz sos katilastik¢a sirkenin diger yarisini damlalar halinde ekleyerek
kivami dengeli tutun. Baharatini ve tuzunu ayarlaymiz.

6-Ince kiy1lmus tarhun otu ve yapraklarini ekleyerek karistirmniz.

7-Karisimi 30-37°C’de benmaride saklayiniz.

Kullamildi@1 Yerler

Bu kiymetli ve liikks etler, pahali 1zgaralar, steakler ve 1zgara baliklarin yaninda servis
edilir.
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Resim 10: Bearnaise sauce ile Chaeteaux briand servis edilir
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Hollandaise Sauce Hazirlayiiz

MALZEMELER (1/2Litre sos i¢in)

3 adet yumurta sarisi

Tuz

8 adet(1 ¢ay kasig1) beyazbiber
2.5 su bardagi (500 ml)tereyagi

2.5 yemek kasig1 (35 ml) kaliteli {iziim sirkesi

1/5 gay bardagi (20 ml)limon suyu
1/4 cay bardagi(25 ml) su

Islem Basamaklari

Oneriler

Temiz ve diizenli ¢alisiniz.

Planl ¢alisiiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Verimli ¢alisiniz.

Meslek etigine uyunuz

» Araglari hazirlayiniz.

Hollandaise sauce hazirlamak i¢in iyi
kalaylanmis bakir veya kaliteli ¢elik sos
kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde sosun
renginde bozulma olabilir,

Sosumuzun ince ve kivamli olmasi
icin ¢irpma teli ¢ok ince olmalidir,

» Tereyagini bir tencereye koyup
benmaride eritin, olusan kefi alin.
Kabin dibindeki tortulu kismi1
siizerek baska bir kaba bosaltin ve
1lik tutun.

Tereyaginin tortusu sosa karismamalidir.
Hollandaise sauce hazirlamada birinci ve
en onemli islem; 111k ve tortusuz saf
tereyagini hazirlamaktir, tereyagi
eritildikten sonra olusan kef ve tortu
(ayrani1) ayrilmalidir. Aksi halde sosun

» Sirkenin yarisini ve beyazbiberleri
bir tavaya koyun ve kisik ateste
suyunun hemen hemen tamamint
cektirin. Atesten alin. Sogumaya
birakin ve yaklasik 1/4 ¢ay
bardagi su ekleyip karigtirm

lezzeti, dokusu ve goriiniisii bozulur.

Resim11:Sirkeli karisima yumurtalarin
eklenmesi
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» Yumurta sarilarini ekleyin ve
benmaride (65- 80°C de) stirekli
cirparak pisirin (sabayon). Pisince
benmariden alin, siirekli ¢irpmaya
devam ederek sogutun, 30-37°C’ye
kadar 1liklagtirin (Resim 12).

Resim 12: Sa hazir durumda

Resim 13: Sboyene ter

Ikinci islem saboyen hazirlamaktir.
Saboyen hazirlanirken 1s1 85 °C yi asla
ge¢memelidir, siirekli ¢irparak pigmesi ve
kabin kenarlarina yapismasi dnlenmelidir.

Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda iyice
sulandirilacak miktarda suyla ¢irpilarak
kabartilmasi islemidir. Yumurta sarilari
ve benmaride (65- 80°C de) stirekli
cirparak pisirilir. Pigme islemi karisim
yapigkanlasip kabardiginda tamamlanir.

.. il T
yaginin kanistirilarak
eklenmesi

» Cirpmaya devam ederek eritilmis
ilik tereyagini; damlalar halinde
ekleyiniz (Resim 13) .

» Sosumuz uygun kivama geldikten
sonra ve Olgiilii tereyagi
eklendikten sonra, ince bir
siizgecten gecirip sliziiniiz..

» Baharatini ve tuzunu ayarlayiniz.

Karistirma sirasinda, sos katilastikca
sirkenin diger yarisin1 damlalar halinde
ekleyerek kivami dengeli tutunuz.

e F ‘ :

Resim 14:Ha11iémmls hollandaise sauce

» Limon suyunu katarak sosu
tamamlaymiz ( Resim 14,15).

» Kullanmak {izere muhafaza edin
veya tlireyenlerinden bir tanesini
hazirlaymiz.

30-37°C’de benmaride saklaym.
Kullanilacagi zaman sosun dokusunu
yumusatmak ve yemegin tizerini
kaplamaya uygun duruma getirmek
amaciyla biraz 1lik su eklemesi yapilabilir
(Resim 15)
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Resim 15:Hazirlanmis hollanaise sauce

Resim 16:iyi hazirlanmis hollandaise sauce
yemegin iizerini kaplamahdir

24




(UYGULAMA FAALIYETI

)

Sauce Béarnaise (sos bernez) Hazirlayimiz

MALZEMELER (1/4 Litre sos icin)
3 adet yumurta saris1

I¢ay kasig1 ince kiyilmig tarhun otu veya 1/3 ¢ay kasigi kuru tarhun

1 ¢orba kasig1 maydonoz

Tuz

6 adet doviilmiis beyazbiber

1 su bardagi (200 ml) tereyag1

1/4 ¢ay bardagi kaliteli {iziim sirkesi
1/4 gay bardagi su

2 ¢orba kasig1 dolusu arpacik sogani

Islem Basamaklar1

Oneriler

Temiz ve diizenli galiginiz.

Planli ¢aliginiz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli ¢aliginiz.

Meslek etigine uyunuz.

» Araglar hazirlayiniz.

Bearnaise sauce hazirlamak i¢in iyi
kalaylanmig bakir veya kaliteli ¢elik
sos kaplar1 kullanilmalidir. Aksi halde
sosun renginde bozulma olabilir.
Sosumuzun ince ve kivamli olmasi
icin ¢irpma teli ¢ok ince olmalidir.

Resim 17 :Kiyilmis maydonoz ve tarhun otu

» Tarhun otu ve maydonoz yapraklarini

ince ince kiymiz, (maydonoz saplarini
ayirica kiymiz) (Resim 17).

» Tereyagini bir tencereye koyup
benmaride eritiniz, olusan kefi aliniz.
Kabin dibindeki tortulu kismi siizerek
bagka bir kaba bosaltiniz ve 1lik
tutunuz.

Tortu sosa karismamalidir

Bearnaise sauce hazirlamada birinci
ve en onemli islem; 111k ve tortusuz saf
tereyagini hazirlamaktir, tereyagi
eritildikten sonra olusan kef ve tortu
(ayran1) ayrilmalidir. Aksi halde sosun,
lezzeti, dokusu ve goriiniisii
bozulur(Resim 18,19).

25




» Sirkenin yarisini, kiyilmis arpacik
sogani, maydonoz saplarini ve
karabiberi bir tavaya koyun ve kisik
ateste suyunun hemen hemen
tamamini ¢ektiriniz. Atesten aliniz.
Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml
su ilave edip karistiriniz (Resim 18).

Resim 18: Sirkeli, soganh, karabiberli karisim

Resim 19: Bearnaise sauce gerecleri
kullamima hazir halde(yumurta, erimis
tereya@ ve sirkeli, soganh, karabiberli
karisim)

» Yumurta sarilarini ekleyin ve
benmaride (65- 80°C de) stirekli
cirparak pisiriniz (sabayon olusturun).
Pisince benmariden alin, stirekli
cirpmaya devam ederek sogutunuz,
30-37°C’ye kadar 1liklagtirn.

Resim 20: Saboyene tereyaginin karlsﬁrllarak
eklenmesi

e  Ikinci islem saboyen hazirlamaktir.
Saboyen hazirlanirken 151 85 °C yi asla
gegmemelidir, siirekli ¢irparak pigsmesi
ve kabin kenarlarina yapigmasi
Onlenmelidir,

e Saboyen: Yumurtalarin 1lik ortamda
iyice sulandirilacak miktarda suyla
cirpilarak kabartilmasi iglemidir.
Yumurta sarilar1 ve benmaride (65-
80°C de) siirekli ¢irparak pisirilir.
Pigme islemi karigim yapigkanlagip
kabardiginda tamamlanir.

» Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik
tereyagini; damlalar halinde ekleyiniz
(Resim 20).

Sosumuz uygun kivama geldikten
sonra ve Olgiilii tereyag1 eklendikten
sonra, Ince bir siizgegten gegirip
siiziin. Baharatin1 ve tuzunu
ayarlaymiz (Resim 21).

> Ince kiyilmis tarhun otu ve

e Karistirma sirasinda, sos katilastikca
sirkenin diger yarisin1 damlalar halinde
ekleyerek kivami dengeli tutun
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yapraklarmi ekleyerek karistiriniz
(Resim 22).

Resim 22: Hazirlanmis bearnaise sauc

e

Resml: Hai‘lamls holandaise sauce

» Limon suyunu katarak sosu
tamamlayiniz

» Kullanmak {izere muhafaza edin veya
tiireyenlerinden bir tanesini
hazirlaymiz (Resim 24)

30-37°C’de benmaride saklayniz.
Kullanilacagi zaman sosun dokusunu
yumusatmak ve yemegin iizerini
kaplamaya uygun duruma getirmek
amaciyla biraz 1lik su eklemesi
yapilabilir (Resim 23).
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((")L(:ME VE DEGERLENDIRME )

COKTAN SECMELI TEST
Asagidaki seceneklerden dogru olan secenegi isaretleyiniz.

1. Hollandaise sauce fondu hangisidir?
A) Kahverengi fond
B) Siit
C) Erimis tereyagi
D)Bitkisel s1v1 yag

2. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce malzemesi degildir?
A) Bitkisel s1v1 yag
B) Yumurta saris1
C) Erimis tereyagi
D) Hardal
3. Hollandaise sauce hazirlanirken, 1s1 derecesi kag °C olmalidir?
A) +20, 30 °C
B) +65, 80°C
O) -10, 20°C
D) -5, 20°C

4. Hollandaise sauce hazirlanirken sirke hangi asamada eklenir?
A) Islemin basinda
B) islemin sonunda
C) Islem siiresince araliklarla
D) Yukaridakilerin hepsi

5. Hollandaise sauce nerelerde kullanilmaz?
A) Kaliteli haglama sebzelerle
B) Haslanmus sicak baliklarla
C) Kaliteli 1zgara etlerle
D) Soguk salatalarda

6. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce tiireyenidir?
A) Sauce Diable
B) Sauce Remulade
C) Sauce Bearnaise
D) Sauce Morney
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7. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce tiireyeni degildir?
A) Sauce Chasseur
B) Sauce Maltaise
C) Sauce Bearnaise
D) Sauce Mousseline

8. Asagidakilerden hangisi Hollandaise sauce bekletilmesini dogru agiklar?
A)Buzdolabinda bir kag giin bekleyebilir
B) 36-37 °C, 1- 1.5 saat bekleyebilir, depolanamaz
C) Hizla sogutularak tek kullamimlik kaplarda dondurulur
D)Yukaridakilerin hepsi dogrudur

9. Hollandaise sauce hazirlanirken karistirma hizi nasil olmalidir?
A)Siirekli hizli
B)Siirekli yavas
C)Orta ve yiiksek hizl
D)Hizin 6nemi yoktur

10. Hollandaise sauce hazirlanirken katilagtiginda ne yapilmalidir?
A) Birkag damla sirke eklenmelidir
B) Siirekli hizli karistirtimalidir
C) Yag eklenmelidir.
D) Tuz eklenmelidir.

11. Hollandaise sauce hazirlanirken bozulursa ne yapilir?
A) Karisim dokiilmeli ¢iinkii ise yaramaz.
B) Birka¢ damla sirke eklenmelidir.
C) Yag eklenmelidir.

D) Yeniden saboyen hazirlanarak kesilmis karigim damla damla saboyen

yedirilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtart ile karsilagtinmiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Eksikliklerinizi faaliyete donerek arastirarak ya da Ogretmeninizden yardim alarak
tamamlayabilirsiniz.
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(PERFORMANS DEGERLENDIRME )

Hollandaise Sauce Hazirlayimz.

| Evet ‘Haylr

1. Kisisel hijyen

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi (gomlek, kep, fular, oOnliik,
pantolon, terlik, el bezi)?

B) Kiyafetiniz temiz ve iitiili mii?

C) Kisisel bakiminizi yaptiniz m1 ?(banyo, tirnak, sa¢, sakal, el yikama)

D) Takilarinizi ¢ikardiniz mi1?(yiiziik, saat, kolye, bileklik, kiipe)

2. Uriiniin hazirlanmasinda arag-gereg se¢imi

A) Araglarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz mi?

B) Gereglerinizi dogru sectiniz mi ve Ol¢iileri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi

» Tortusuz tereyagini hazirladiniz m1 ?

o Sirkenin yarisini ve beyazbiberleri bir tavada kaynatarak suyunu
cektirdiniz mi?

e Atesten alip sogutarak, 1/4 cay bardagi su ekleyerek dogru
karigimi1 hazirladinizmi?

e Yumurta sarilarimi ekleyerek ve benmaride (65- 80°C de) siirekli
cirparak saboyon hazirladiniz mi?

e Saboyon pisince benmariden alarak, (30-37°C’ye kadar)
soguttunuz mu?

e Cirpmaya devam ederek eritilmis 1lik tereyagini; damlalar
halinde eklediniz mi?

Sosunuzu uygun kivama getirebildiniz mi?

Ince bir siizgecten gegirip siizdiiniiz mii?

Baharatini ve tuzunu ayarladiniz mi?

Limon suyunu katarak sosu tamamladiniz mi1?

Kullanmak tizere muhafaza edebildiniz mi?

e Tiireyenlerinden bir tanesini hazirlayabildiniz mi?

» Sosunuzu bozuldugu zaman diizeltebildiniz mi?

» Sonug basarili oldu mu?

4. Temiz ve diizenli ¢aligtiniz mi1?

5. Islem sirasinda giivenlik tedbirleri aldiniz n?

6. Uriinii zamaninda hazirladiniz ni?

Yukaridaki testi kendiniz ya da bir arkadasinizin yardimiyla uygulayniz.

Uygulamaniz sonucunda ¢ikan Hayir cevaplarinizi tekrar ediniz.
Cevaplarinizin hepsi Evet ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

UYGULAMA FAALIYETIi-1’IN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1.

S.2.

S.3.

S4.

S.S.

S.6.

S.7.

S.8.

S.9

S.10

S.11

~1I--Hell--lloll--1Fgi=IF o=

UYGULAMA FAALIYETIi-2’NiN CEVAP ANAHTARI

Sorular

Cevaplar

S.1

S.2

S.3

S4

S.5

S.6

S.7

S.8

S.9

S.10

S.11

=1 glell--IFaleli=-llell--li-Ae}

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilagtiriniz. Yanlis cevaplariniz igin faaliyet tekrari

yapiniz. Tiim cevaplariniz dogru ise performans testine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Modiil Degerlendirme (Yeterlik Olcme)

Soslar III modiiliinii tamamladiniz.
Kazandiginiz yeterliligi 6gretmeniniz degisik 6l¢cme metotlariyla degerlendirecektir.

Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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