MAYONEZ

Malzemeler:
· 2 yumurta sarısı (çiğ olarak, 
· 1,5 su bardağı bitkisel yağ, 
· 2 yemek kaşığı sirke ya da limon suyu, 
· 1 çay kaşığı tuz, çok az karabiber.
Hazırlanışı:  
· Cam bir kasede yumurta sarılarını, limon suyunu ve tuzun birazını ilave ederek iyice çırpın. 
· Daha sonra yağını neredeyse damla damla ilave edin. Bu arada ara vermeden çok hızlı bir şekilde çırpmaya devam edin. 
· (İkinci kişi burada devreye girecek. Arkadaşınız, çocuğunuz vs... kaba yağı ilave ederken, siz de hızlıca çırpmaya devam edin.) 
· Yağ ve yumurtanın yavaş yavaş katılaşmaya başladığını, renginin hafifçe beyazlamaya başladığını göreceksiniz. Bu mayonezinizin tuttuğu anlamına gelir. 
· Bu aşamadan sonra, yağını daha fazla miktarlarda eklemeye başlayın. 

· Kalan tuzu da ekleyerek yağı bitirene kadar aynı şekilde devam edin. 

· Mayoneziniz artık hazır, temiz bir kapaklı kase veya kavanoza alıp buzdolabına kaldırın. 
· İçinde katkı malzemesi olmadığı için en fazla üç gün içinde tüketmeye çalışın.
Dikkat edelim!
· Evde yapılan mayonezi ençok 2 ya da 3 gün içinde tüketin. Artarsa kullanmayın. O yüzden gerektiği zaman küçük miktarlarda hazırlayıp hemen tüketin. 

· Zeytinyağı ile hazırlamayın, tadı çok ağır olur, rengide daha sarı olur.
· Kullanıldığı yere göre hazırladığınız mayoneze daha sonra istediğiniz ölçüde hardal ilavesi yapılabilir. 
· Arzuya göre, çeşitli ince kıyılmış taze baharatlar (kekik, fesleğen, biberiye, dereotu vs...) ekleyerek servis yapın. 
· Dışarıda bekletmeyin, hızlı tüketin, çabuk bozulur. 
· Bu arada eğer hazırlarken bozduysanız (tutturamadıysanız), kesilen yağ ve yumurta karışımını atmayın. Börek ya da kek yaparken kullanın. 

· Yeniden deniyorsanız, kıvamı tutunca bozduğunuz malzemenin bir kısmını (klasik tarif için geçerli) yağ yerine ilave edin.  Haziran 2009
ZEYTİNYAĞINDAN YAPILAN SOSLAR

A – SAUCE MAYONNAISE ( MAYONEZ )
( 50 CL SOS İÇİN )
ÜÇ YUMURTA SARISI
50 CL ZEYTİNYAĞI
1 ÇORBA KAŞIĞI SİRKE 

TUZ 

İSTEĞE GÖRE KARABİBER HARDAL
 
Yumurta sarısı,tuz,biber ve sirkenin yarısı ile çırpılır yavaş yavaş zeytinyağı ilave edilerek yedirilir. Sos tamamlanırken kalan sirkede konarak karıştırılır.sebze salataları,et ve tavuk salataları, tava balıklar, haşlanmış deniz mahsülleri ve diğer sosların yapımında kullanılır.
 

B – SAYCE TARTARE ( TARTAR )
( 25 CL SOS İÇİN )
 
25 CL MAYONEZ
2 ADET KATI YUMURTA SARISI
2 ÇORBA KAŞIĞI İNCE KIYILMIŞ KORNUŞON TURŞU
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ KAPARİ ÇİÇEĞİ
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ MAYDANOZ
 
Önceden hazırlanmış olan 25 cl mayoneze yukardaki malzemeler karıştırılmasıyla hazırlanır.yumurta sarısının parcalanmış olması gerekir. Soğuk etlerde soğuk pane ve grıll balıkların servisinde kullanılır.

 
C – SAUCE REMULADE ( ROMULAD )
( 50 CL SOS İÇİN )
 
50 CL MAYONEZ
2 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ KORNİŞON TURŞU
2 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ KAPARİ ÇİCEĞİ
1 ÇAY KAŞIĞI HARDAL
 
Önceden hazırlanmış olan mayonezin içine yukardaki malzemeler konarak karıştırılır.pane ve tava balıklar ile soğuk etlerde servisinde kullanılır.

 
D – SAUCE TROLIENNE ( TİROLYEN )
( 25 CL SOS İÇİN )
 
25 CL MAYONEZ
1 ÇORBA KAŞIĞI DOMATES SALÇASI
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ MAYDANOZ
 
Önceden hazırlanmış olan mayonezin içine yukardaki malzemeler konarak karıştırılır.soğuk et ve balıkların servisinde kullanılır.

 
E – SAUCE VERTE ( VERT )
( 50 CL SOS İÇİN )
 
50 CL MAYONEZ
2 ÇORBA KAŞIĞI HAŞLANIP KIYILMIŞ ISPANAK
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ MAYDONOZ
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ KAPARİ ÇİCEĞİ
1 ÇAY KAŞIĞI HARDAL
 
Önceden hazırlanmış olan mayonezin içine yukarıdaki malzemeler birbiriyle iyice karıştırılır. Sonra bunlar mayonez ilave edilerek karıştırılır. Yumurta ve sebze yemeklerinin servisinde kullanılır.
 

F – SAUCE CHANTİLİ ( ŞANTİLİ )
( 50 CL SOS İÇİN )
 
40 CL MAYONEZ ( LİMON SUYU İLE HAZİRLANMIŞ )
10 CL TAZE KREMA
 
Soğuk taze krema çırpılarak bar haline getirilir. Servisten hemen önce mayonez ile karıştırılarak sos tamamlanır.sıcak ve soğuk kuşkonmaz servisinde kullanılır.
 

G – SAUCE COCKTAIL ( KOKTEYL )
( 40 CL SOS İÇİN )
 
25 CL MAYONEZ
10 CL KETÇAP
4 CL KANYAK
1 KAÇ DAMLA ACI BİBER SOSU
1 ÇAY KAŞIĞI LİMON SUYU
BİRER ÇİMDİK TOZ HARDAL VE TUZ
 
Önceden hazırlanmış olan mayonezin içine yukardaki malzemeler konarak karıştırılır.Sebze ve deniz mahsülleri kokteylleri,soğuk balıklar ve salataların servisinde kullanılır.
 

H–SAUCEVINAIGRETTE(VİNEGRET)
( 40 CL SOS İÇİN )
 
30 CL ZEYTİNYAĞI
10 CL SİRKE
1 ÇAY KAŞIĞI TOZ HARDAL
½ ÇAY KAŞIĞI TUZ VE KARABİBER
2 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ KORNIŞON TURŞU
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ KAPARİ ÇİÇEĞİ
1 ÇORBA KAŞIĞI KIYILMIŞ MAYDONOZ
 
Yukarıdaki malzemeler hepsi bir kapta birbiriyle karıştırılarak hazırlanır.soğuk et ve sebzeler,pate,terin, ve salataların servisinde kullanılır.
 
I – SAUCE RAVIGOTE
 
20 VINEGRET SOS
2 KATI YUMURTA SARISI
 
Yumurta sarıları rendelenir veya ince kıyılır.vinegret sosa karıştırılarak hazırlanır.soğuk et pate ve terin salataların servisinde kullanılır.

 
İ – SAUCE FRENCH DRESSING
 
10 CL ZEYTİNYAĞI
10 CL SİRKE
1 TATLI KAŞIĞI TOZ ŞEKER
½ TATLI KAŞIĞI TOZ HARDAL
TUZ VE KARABİBER
 
Bütün malzemeler birbiriyle iyice karıştırılarak hazırlanır.sebze salataların servisinde kullanılır.

 
J – SAUCE ROQUFORT DRESSING
 
15 CL VINEGRET SOS
3 ÇORBA KAŞIĞI RENDELENMIŞ ROKFOR PEYNİRİ
 
Vınegret sosa rendelenmiş ve süzgeçten geçirilmiş rokfor peyniri karıştırılarak hazırlanır.sebze salataların servisinde kullanılır.
SÜTTEN YAPILAN SOSLAR

A – SAUCE BECHAMEL
( 50 CL SOS İÇİN )
 
50 CL SÜT
40 GR UN
40 GR MAGARIN
 
Yağ eritilir un ilave edilerek hafif pembeleşinceye kadar kavrulur devamlı karıştırılmak suretiyle süt ilave edilir karışım boza kıvamına alıncaya kadar pişirilir sebzeler, haşlama ve buğulama balıklar ile diğer sosların yapımında kullanılır.
 
B – SAUCE CREME
( 20 CL SOS İÇİN )
 
20 CL BECHAMEL SOS
50 GR KREMA
10 GR TEREYAĞI
Sıcak bechamel sosun içerisine krema ve tereyağı konulup karıştırılır .haşlama ve poşe balıklar yumurta yemekleri ile sebzelerin servisinde kullanılır.
 
C – SAUCE AURORA ( OROR )
( 20 CL SOS İÇİN )
 
20 CL KREM SOS
1 ÇORBA KAŞIĞI DOMATES SALÇASI
 
Krem sos sıcakken içine domates salçası ilave edilerek hazırlanır poşe yumurta haşlanmış beyaz etler ve kümes hayvanların servisinde kullanılır.
 
D – SAUCE MORNAY( 50 CL SOS İÇİN )
 
50 CL BECHAMEL SOS
2 YUMURTA SARISI
75 GR RENDELENMİŞ KAŞAR PEYNİRİ
 
Yumurta sarıları tele iyice çırpılır ısıtılan bechamel sosu içine rendelenmiş kaşar peyniri ile konularak karıştırılır haşlama balıklar kümes hayvanları yumurta yemekleri sebze yemekleri ile greten edilmiş yemeklerin servisinde kullanılır.
 
Spagetti Bolognese (Bolonez Sos)

Malzemeleri:
1 paket spagetti makarna



250 gr. dana kıyma
1 adet orta boy soğan




1-2 diş sarmısak
1 yemek kaşığı domates salçası


4 adet orta boy domates
tuz, karabiber





maydanoz
2-3 yemek kaşığı zeytinyağı


isteğe göre taze fesleğen

Yapılışı:
Soğan,domates ve sarımsağı rendeleyin.Sos tenceresine yada tavaya zeytinyağı koyun.
Soğanı biraz tuz ekleyerek pembeleşene kadar kavrun, salça ekleyin ve kavurmaya devam edin.
Kıymayı ve sarımsağı katın, sürekli karıştırarak 5-6 dakika pişirin. 

Kıymanın rengi değişince domates rendesini ekleyin.
Yaklaşık 10-15 dakika orta ateşte pişirin ve makarnanın üzerine dökerek sıcak servis yapın.

Spagetti Napoliten tarifi
1 –Önce bir tencereye 1 çorba kaşığı margarini koyup, eritin. 

Yağ kızınca soğanı ilave dip, sık sık karıştırarak, birkaç dakika, soğanlar pembeleşmeye yüz tutuncaya kadar pişirin. 

Domatesleri ilave edip birkaç dakika daha pişirin. T

uz ve biberi katıp, karıştırın. 

Tencereyi ateşten alın.
2 – Bir başka tencerede spagettiyi hafif diri kalacak biçimde pişirin. 

Bir süzgece aktararak süzüp, temiz ve kuru bir tencereye alın. 

Kalan margarini ve domates sosunu ilave edin. 

Tuz ve biberini kontrol edip, gerekirse ekleyin. 

Soğanlı konkase domatesi katın. 

İki dişli çatalla, makarnaları kırmadan karıştırın.
3 –Spagetti napoliteni, yanında ayrıca rendelenmiş peynirle birlikte sıcak olarak servis yapın.
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