1. ZEYTİNYAĞINDAN YAPILAN SOSLAR

Bu soslar ağırlıklı olarak zeytinyağı, sirke ve çeşitli baharatlar (hardal, tuz, karabiber,

acı kırmızıbiber, kekik vb.) kullanılarak yapılırlar. En önemli nokta ise kullanılacak sirke ve

yağın orantısıdır. Genellikle % 90 yağ, %10 sirke kullanılır. Zeytinyağından yapılan soslar

diğer yemek soslarından farklı olarak daha sıvı özellik gösterirler. Sıcaklık yönünden ılık

soslar grubuna girer.

1.1. Zeytinyağından Yapılan Soslarla Servis Edilen Yemekle
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Izgara ve tava baliklar
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Zeytinyağından Yapılan Sos Çeşitleri

1.2.1. French Dressing

[image: image3.png]1.2.1. French Dressing

Malzemeler

Haarlamst

Zeytinyags + sirke + foz hardal+ fuz = karabiber
+ toz seker.

> Cam. porselen veya gelik bir kabm
igerisine, hardal ve sirkeyi konulur.

> Tuz, karabiber ve toz sekeri de ilave
edip ¢irpma teli ile iyice karsstirilir.

> Zeytinyagm azar azar ilave
edip.kaptaki diger malzemelerle
iyice karismas: saglanr.

» Sosun kivam ve tadnt kontrol
ederek servis ediniz.





[image: image4.png]1.2.2. Sauce Vinaigrette- Vinegret Sos

Malzemeler

Haarlamst

Zeytinyag: + sirke + hardal - Kapari gigedi +
Kornison fursusu + maydanoz +karabiber + tuz

\ S/

7 Sos hazirlama kabmna, sirke,
hardal, tuz ve karabiber konularak
karisturilir.

> Bu kansima ince kuyrls, kapari
gigedi, kornison tursu ve kiyilmus
maydanoz ilave edilir.

> Zeytinyag ilave edilerek
malzemelerin iyice karsmast
saglanir





[image: image5.png]1.2.3. Vinaigrette Sauce’den Tiiretilen Soslar

1.2.3.1. Sauce Ravigote- Ravigot Sos

Malzemeler

Haarlamst

Vinegret sos +

5

> Yumurta saniart cam bir kase ierisinde
czilir.

» Onceden hazurlanms vinegret sos ilave
cdilerek iyice karsstirilir.

1.2.3.2. Roquefort Dressing

Malzemeler

Hazirlams1

Vinegret sos + rokfor

> Sos hazirlama kabima vinegret sos
konulur,

> Rendelenmis veya tel stizgesten
eesirilmis rokfor peyniri ilave edilir.

» Kasedeki malzemeler iyice karsstirilarak
sos hazirlamr.





[image: image6.png]1.2.4. Sauce Mayonnaise: (Mayonez Sosu)

Soguk nutfakta en gok kullanilan temel sostur. Misafir masasinda yapilmas: zor olan
soslardan birisidir ancak kurallara dikkat cdildigi zaman hazirlanmast ve depolanmast
kolaydir (Daha fazla bilgi igin Asgilik Soslar IIl modiiliine bakiniz)

Malzemeler

Hazrlamst

Yumurta Sarss + zeytinyag: + sirke veya limon
suyu + hardal + tuz-biber

Dibi sukur porselen, gelik veya cam
kabin igerisine yumurta sarist, tuz ve
hardal konulur.

Kaptaki malzemeler ¢irpma teli ile
stirekli ayn: yonde bir miiddet
karsstirilarak, homojen bir kivam elde
edilir.

Karsstirma islemi devam ederken
Delirtilen miktardaki zeytinyag bir
sicim gibi (sok ince bir sekilde)
aktilarak karisima yedirilir.

Katilan zeytinyag: yedirilmeden yeni
yag eklenmez aksi takdirde mayonez
bozulur.

Yagn tamanu verildikten sonra yine
azar azar limon suyu (sirke) eklenir,
cupilmaya devam edilir.

Istenilen kivam elde edilene kadar
sirpma islemine devam edilir (Cirpma
telinde bir miktar mayonez
tutulabilenc kadar.)





[image: image7.png]1.2.5. Mayonnaise Sauceden Tiiretilen Soslar





[image: image8.png]1.2.5.1. Sauce Tartare- Tartar Sos

Malzemeler

Hazwlams:

Mayonez + zeytinyag + kornison
tursusu + kapari ¢igs
kats yumurta sarist

b Yumurta sarilars cam bir kase igerisinde

iyice ezilir.

b Zeytinyag yavas yavas ilave edilirken czme

islemine devam edilir

b Mayonez ilave cdilir,

b Swasiyla kiyilimss kornison tursusu, kapari

sigegi ve maydanoz ilave edilerck

Karsstirilmaya devam edilir.

b Istenilen kvama gelince karstirma islemi
son verilir

b Igerisine kiytls sogan konulacaksa sos
hemen tiketilmeli aksi halde sosun tadins
bozabilir(Misafire servis yaparken
Karsstirilmalidir.)





[image: image9.png]1.2.5.2. Sauce Remoulade- Remulat Sos

Malzemeler

Hazrlamst

Mayonez + angtiez = kapari ~ salatalik fursusu

+ maydanoz + estragon + hardal- karabib

I Sos hazirlama kabma mayonez
konulur.

b icerisine dnceden kiyilmus olan kapari.
kornison, maydanoz ve estragon
(tarhun )otum ilave ederek izl bir
sekilde karsstirilr,

b Karsstuma islemi devam ederken.
Jayils angiiez ile sulandurrlms
hardal ve karabiberi ilave edillir.

b Iyice kanstidiktan sonra servis hazir
bir duruma getirilmis olur.

1.2.5.3. Sauce Trolienne- Trolyen Sos

Malzemeler

Hazrlamst

Mayonez + domates salgast- maydanoz

b Mayonez Kistk cam veya porselen
bir kaseye konulur

b lcerisine belirtilen miktarlarda
domates salgas: ve kiyilnuss maydanoz
ilave edilir,

b Tiim malzemeler iyice karistirdarak
sos tamamlanir.





[image: image10.png]1.2.5.4. Sauce Verte

Malzemeler Hazrlamst

Mayonez + kiyilmis su teresi-maydanoz = | Mayonez harig diger malzemelerin

Kornison tursusu + kapar gice@i + hardal hepsi birbiriyle iyice karsstirilarak
yesil krem sekline gelmesi saglanir

I Daha sonra baska bir kapta mayonezin
igine kanstirtlarak sos tamamlanir.





[image: image11.png]Yesillikler mikser veya et makinasindan sekilerck kullanildiginda hazirlanan sosun
kivam daha giizel olacaktir.

1

Cocktail Sauce- Kokteyl Sos

Malzemeler Hazrlamst

Mayonez + ketsap *kanyak- Act biber sosu

(tabasco sos-vorgester sos-)limon suyu + tuz- |-

hardal b Icerisine regetedeki malzemeler
sastyla ilave edilir,

l  Biitiin malzemeler az akict bir kivama
gelene dek iyice karsstil.

I+ Konyagm yerine viski de

kullanilabilir.





[image: image12.png]1.2.5.6 Chantili Sauce- Santili sos

Malzeme: 50 cl. Sos icin Hazrlamis
Mayonez (limon suyu ile hazirlanmis) + Taze
krema + Tuz b Soguk taze krema iyice supilir

b Servisten hemen énce mayoneze
katilarak dikkatlice karistirilir ve sos
tamamlanr.

Kartsim hazir olunca hemen regetelere uygun bigimde yemeklere karsstirilr ve servis
yapilir. Yemek daha hazir degilse vaktine kadar buzdolabinda tutulur.




