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SOĞUK TEREYAĞINDAN YAPILAN SOSLAR

3.1. Soğuk Tereyağından Yapılan Soslarla Servis Edilen Yemekler
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Kullamldigi Yemekler

sauce maitre d’hotel :

Diger soslarm yapimunda
Biitiin 1zgara (baliklar.etler.tavuik) etlerle

Sauce Cafe de Paris

Tzgara ctler
Kendi adiyla anilan yemeklerle

SauceColbert:

Tzgara baliklar,
Tava baliklar





3.2. Soğuk Tereyağından Yapılan Sos Çeşitleri

Bu grubun temel sosu baharatlı tereyağıdır. Yağa bir veya daha çok sayıda başka (karabiber, adaçayı, estragon, maydanoz vb.) maddenin karıştırılmasıyla yapılır. Servisten önce hazırlanarak buzdolabında katılaşıncaya kadar dinlendirilir. Katı soslar sınıfındandır. Bu soslar türlü kalıp ve bıçaklarla istenilen şekillerde parçalara bölünüp süslemesi yapılır.konuk masasında hazırlanmaz sadece hazırlanmış soğuk tereyağı sos çeşitlerinin konuğa servisi yapılır.
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3.2.1. Sauce Maitre d’hotel :

Katı bir sostur. Servisten daha önce hazırlanmalıdır. Sos, buzdolabında katılaşınca türlü kalıp ve bıçaklarla istenilen şekillerde parçalara bölünüp süslemesi yapılır.

[image: image3.png]Malzemeler

> Tereyag: + tuz + Karabiber =
limon suyn + keyals
maydanoz

Hazrlams:

> Bitiin malzemeyi bir kapta Plastik_spatula ile 34
dakika karsstusp birbirlerine yedirili.

> Hazrlanan karisim 20x30 cm ebadinda yagl
Kigadin bir kenarma_ yuvarlak sopa gibi
yerlestirerek rulo seklinde sarir

> Buzdolabinda dinlendirilir (katilasmas: igin)

> Katlasan tereya: servisten once ihtiyaca gore 4-5
mm kalinhiginda kesilip kullanshs.
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Malzemeler

Hazwlamst

+ maydanoz + limon suy =
hardal

ks ada gays
z

lurmuzibiber

Keri vorcesher sos

 Baharath tereyagi~ sanmsak - sogan +Angicz

> Once tereyags barig butin
‘malzeme bir kapta Plasiik
sparula veya girpma el ile 34

dakika kanistinp bisbirlerine
yedirlir

> Daha sonra tereyags ilave edilerek
iyice karigtrilr.

» 20.% 30 em cbadinda yaglhs
Kagdin bir ucuna yag sopa gibi
ywvarlak uzatarak sarilr.

> Buzdolabina konulur.

3.3.3. SauceColbert

dilimler halinde kesilir.

Maitre d'hotel sosun fireyeni olarak hazirlanan katt bir sos cesididir. Hazilanma
asamalan diger tereyag: soslany

aym siway takip

eder. Kullamilacags zaman yuvarlak

Malzemeler

Hazwlamst

> Maitre & hotel s0s = Bt
Gzsuyu - estragon yapragt
veya maydanoz.

> Butin malzemeler
ile iyice karsstunli.

» Yagl kagut ierisine yerlestirilerek rulo seklinde saril.

> Buzdolabimna konulur.

bir kaba konulur ve Plastik spatula
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4.2. Siitten Yapilan Soslarla Servis Edilen Yemekler

Siitten Yapilan Soslar

Servis Edildigi Yemekler

Bechamel sauce

> Diger soslann yapimasmda
» Halama ve bugulama baliklar
» Sebze yemekleri

Sauce Mornay

 Haslama baliklar
» Haslama kiimes hayvanlars
» Yumurta yemekleri

» Sebze yemekleri

» Graten yemekler

Sauce Creme

> Yumuria yemekleri
» Pose baliklar

» Haslama balsklar

» Sebze yemekleri

Sauce Aurora

> Pose yumurta

» Haslanmss beyaz etler ve haslanmss kiimes hayvanlars
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4.2.1. Sauce Bechamel

En cok kullandan beyaz temel soslardandsr. Bechamel sos igin fond olarak sit
(kaynatulip dltilmus) kullanslir. Fransizlarin bu sosu genellikle Ingilizlerin white Sauce e
kanstirilmamalidis. Gergekte bu soslar renk olarak birbirlerine benzeseler de yapils olarak
birbirlerinden tamamen farklidirlar. (daha fazla bilgi igin Asilik Soslar 1 Modiiline bakiniz)

Malzemeler

Hazwlamst

St + un + margarin +uz
+toz beyaz biber +
Hindistan cevizi rendesi

> Yag kalur tabanh bir tencerede hafi ateste eriihr

» Unilave edilerek rengi degismeden kavrulur.

» Kaynatip tlnlnus sit kavrulan una azar azar ilave
edilir

» Girpma teli veya Plastik spatula ile piriizsiz bir
Karsgum elde edilene kadar hizla karssturlr

 Tuz, toz beyaz biber ve muscat cevizi rendesi ilave
edilerek ocakfan alinur. Bu sosun kaynama siresi
sosun krvamumi alincaya kadardsr. (yaklagik 25-30
dakika)

Sauce Bechamelden Tiiretilen Soslar




[image: image7.emf]
4.1.2.1. Sauce Mornay

İtalyan mutfağında kullanılan beyaz soslardan birisidir. Bechamel sosun türevleri arasında yer alır.
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Hazlamst

> Besamel sos + Yumurta sarsst
+Su ~Rendelenmis
gravyer(kasar) peyniri

> Kugik bir tencereye yunuirta saniar ve su
konulur

> Stcak su dolu baska bir kap igerisine oturtulur

» Gurpma tels ile devambi ve dikkatli bir sekilde
yumorta pisirmeden koyu bir hal alana kadar
kansturdir. Sicak sudan grkardir kanstirdarak
bekletilir

» Besamel sos ssitil.

» Yumurtann igine girpna tel ile karsstrilarak
yediilir

» Kasar peyniri rendesi ilave edilir beraber sosun
igine konarak karssunlr

4.1.2.2. Sauce Creme

Malzemeler

Haznlamst

> Bechamel sos + Krema ~

terevag:

> Bechamel sos st
» Igerisine girpilmss taze keema ve tereyag: ilave
edilerek iyice kanstirlir
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Malzemeler Hazwlamst

> Kaem sos ~ Domates salgast

» Krem sos hazulanir

» Stcakken igine bir gorba kasig domates salgast
Kanstirlr





