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 Yemekler

	SOS
	KULLANILDIĞI YEMEKLER

	French Dressing 
	Sebze salatalarında

	Sauce Vinaigrette- 
	Sebze ve et salataları-Soğuk kuşkonmaz

Izgara ve tava balıklar-Pate ve terinler ,

Soğuk etler

	Sauce Ravigote
	Soğuk sebzeler-Sıcak kaynamış sığır eti,

Dana kelle-Pate ve terinler-Salatalar

	Roquefort Dressing 
	Sebze salataları

	Sauce Mayonnaıse 
	Sebze salataları-Et ve tavuk salataları

Tava balıklar-Haşlanmış kabuklu deniz ürünleri

Diğer sosların yapımında

	Sauce Tartare 
	Soğuk etler-Soğuk balıklar-Pane balıklar

Grıll balıklar, deniz ürünleri

	Sauce Remoulade 
	Pane balıklar, yumurta-Sebze yemekleri

Tava balıklar-Soğuk etler (rozbif)

	Sauce Trolienne 
	Soğuk tavuk etleri-Soğuk balıklar-Soğuk etler

Soğuk yumurtalar

	Sauce Verte
	Yumurta yemekleri-Sebze yemekleri

	Cocktail Sauce 
	Sebze kokteylleri-Deniz ürünleri kokteylleri

Soğuk balıklar-Salatalar

	Chantili Sauce 
	Sıcak kuşkonmaz-Soğuk kuşkonmaz


1.2. Zeytinyağından Yapılan Sos Çeşitleri

1.2.1. French Dressing

[image: image1.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: image2.png]1.2.2. Sauce Vinaigrette- Vinegret Sos

Malzemeler

Hazrlams:

Zeytinyag + sitke + hardal + Kapari cigegi +
kornison tursusu + maydanoz +karabiber + tuz

> Sos hazirlama kabina, sirke,
hardal, tuz ve karabiber konularak

\-)

Karssturtir

> Bu kanisima ince kiyalmus, kapari
cigegi, kornison tursu ve kiyrlmus
‘maydanoz ilave edilir.

> Zeytinyag: ilave edilerek
‘malzemelerin iyice karismast

saglanir

1.2.3. Vinaigrette Sauce’den Tiiretilen Soslar

1.2.3.1. Sauce Ravigote- Ravigot Sos

Malzemeler Hazrlamst

Vinegret sos + yumurta sarrst > Yumurta sartlart cam bir Kase igerisinde
P> - ezilir
,

> Onceden hazirlanmus vinegret sos ilave
edilerek iyice karsturilir





[image: image3.png]1.2.3.2. Roquefort Dressing

DMalzemeler

Hazrlams1

Vinegret sos + rokfor peyniri

> Sos hazilama kabima vinegret sos
Konulur.

> Rendelenmis veya tel suzgegten
gesirilmis rokfor peyniri ilave edilir

> Kasedeki malzemeler iyice kanstinlarak
sos hazirlanir.





[image: image4.png]1.2.4. Sauce Mayonnaise: (Mayonez Sosu)

Soguk mutfakta en ok kullanilan temel sostur. Misafir masasinda yapilmas: zor olan
soslardan birisidir ancak kurallara dikkat edildigi zaman hazulanmast ve depolanmast
kolaydir (Daha fazla bilgi igin Asgilik Soslar III modulune bakinsz).

Malzemeler Hazrlamst

Yumurta Sarts + zeytinyag: - sitke veya limon |- Dibi sukur porselen, celik veya cam

suyu + hardal + tuz-biber kabin igerisine yumurta sarisi, tuz ve
hardal komulur.

|- Kaptaki malzemeler girpma teli ile
N\ siirekli aynt yonde bir mitddet
kanstirilarak, homojen bir kivam elde
e ediir.

- Kanistirma islemi devam ederken
belirtilen miktardaki zeytinyag bir

A sicim gibi (gok ince bir sekilde)
— aktilarak karisma yedirilir

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

I Yagmn tamam verildikten sonra yine
azar azar limon suyu (sirke) eklenir
suptlmaya devam edilir.

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





[image: image5.png]1.2.5. Mayonnaise Sauceden Tiiretilen Soslar

| |
e

1.2.5.1. Sauce Tartare- Tartar Sos

Malzemeler

Hazwlamst

Mayonez = zeytinyag: ~ Kormison
tursusu + kapari gicegi + maydanoz+
Kati yururta sarisy

)

b Yumorta sarilan cam bir kase igerisinde
iyice eilir

b Zeytinyagi yavas yavas ilave edilirken ezme
islemine devam edilir

b Mayonez ilave edilir,

b Sirasiyla kuyslmus kornison ursusu, kapari
siged ve maydanoz ilave edilerek
Kanstirimaya devam edilir

b Istenilen kivama gelince karsstirma islemi
son verilr

b Igerisine kiyilmss sogan komulacaksa sos
hemen fiketilmeli aksi halde sosun fadins
bozabilir(Misafire servis yaparken
Kanstirdmalidr)




[image: image6.png]1.2.5.2. Sauce Remoulade- Remulat Sos

Malzemeler

Hazwlamst

Mayonez = angiez + kapari ~ salatalik fursusu
= maydanoz = estragon + hardal- karabiber.

I~ Sos hazulama kabina mayonez
Konulur.

b igerisine énceden kiyilaus olan kapari.
Kornison, maydanoz ve estragon
(tarhun Jotunu ilave ederek hizl bir
sekilde karsstunlr,

b Kanstirma sslemi devam ederken,
Kyl angiiez ile sulandinilmss
hardal ve karabiberi ilave edillr

b Iyice kanstirdiktan sonra servis hazir
bir duruma getirilmis olur

1.2.5.3. Sauce Trolienne- Trolyen Sos

Malzemeler

Hazwlamst

Mayonez + domates ;a1;m maydanoz

I Mayonez Kigitk cam veya porselen
bir kaseye konulur

b Igerisine belirtilen miktarlarda
domates salgast ve keyilmus maydanoz
ilave edilir,

b Tim malzemeler iyice kanstirdarak
sos tamamlanur




[image: image7.png]1.2.5.4. Sauce Verte

Malzemeler Hazrlamst
Mayonez = kiyilmus su feresi-maydanoz = |- Mayonez harig diger malzemelerin
Kornison tursusu + kapari gigegi + hardal hepsi bisbiriyle iyice karstunlarak

yesil krem sekline gelmesi saglamir
- Daha sonra baska bir kapta mayonezin
icine karsstiilarak sos famamlan.





[image: image8.png]Yesillikler mukser veya et makinasindan
kavam: daha giizel olacakir

gekilerek kullanildizinda hazirlanan sosun

1.2.5.5. Cocktail Sauce- Kokteyl Sos
Malzemeler Hazrlamst
Mayonez + keigap +kanyak- Act biber sosu
(tabasco sos-vorgester sos-)limon suyu + tuz- - Mayonez kiigik bir kaba konulur,

hardal

I Igerisine resetedeki malzemeler
sirastyla ilave edilir
- Bitin malzemeler az akict bir kvama
gelene dek iyice kanstirlr
- Konyagn yerine viski de
kullandabilir
1.2.5.6 Chantili Sauce- Santili sos
Malzeme: 50 cl. Sos icin Hazrlamst
Mayonez (limon suyu ile hazirlanmss) + Taze
krema + Tuz b Soguk taze krema iyice gurpilir

Servisten hemen once mayoneze
Katlarak dikkatlice karsstidlr ve sos
tamamlasur





Karışım hazır olunca hemen reçetelere uygun biçimde yemeklere karıştırılır ve servis yapılır. Yemek daha hazır değilse vaktine kadar buzdolabında tutulur.

[image: image9.png]2. SICAK TEREYAGINDAN YAPILAN
SOSLAR

2.1. Sicak Tereyagindan Yapilan Soslarla Servis Edilen Yemekler

Sicak Tereyagindan Hazrlanan | Kullamldiga Yemekder
Soslar
Sauce Hollandaise Diger soslarm yapminda
Sebze yemeklerinde
Baliklar.
Tavuk yemekleri
Izgara etler
Yumurta gesitleri
sauce mousseline Haslama sepzeler. (kuskonmaz, karnabahar)





[image: image10.png]Haslama baliklar
Pose baliklar.
Pose yumurta
sauce maltaise Sicak kuskonmaz

sauce bearnatse- Tava etler.
Gril etler.

Gril ve tava baliklar
Pose yunurta

Grill etler.

Grill baliklar.

Tava baliklar.

Tava etler.
Yumurtalar

sauce choron:

2.2. Sicak Tereyagmdan Yapilan Sos Cesitleri

Yumurta sarsst ve tatlandiricilar karssimma erimis tereyag: ilavesi yapilan soslardir
Bu grubun iki temel sosu hollandaise sos ve bearnaise sostur.

2.2.1. Sauce Hollandaise

Hollendez sos, uluslar aras: mutfaklarda en cok kullanilan temel soslardan biridi.
Hollandez sos, 1lik olarak servis edilir. Hollandez sos igin fond olarak tereyag: kullanlir.
Tereyagun ok taze ve aliteli olmast son derece Snemlidis. Tereyag: istilarak kazein denilen
stit proteini gikartilir ve yag fond olarak kullanilir




[image: image11.png]2.2. Sicak Tereyagmdan Yapilan Sos Cesitleri

Yumurta sarsst ve tatlandiricilar karisimma erimis tereyag: ilavesi yapilan soslardir
Bu grubun iki temel sosu hollandaise sos ve bearnaise sostur.

2.2.1. Sauce Holland:

Hollendez sos, uluslar aras: mutfaklarda en cok kullanilan temel soslardan biridi.
Hollandez sos, 1lik olarak servis edilir. Hollandez sos igin fond olarak tereyag: kullanlir.
Tereyagun ok taze ve kaliteli olmast son derece Snemlidis. Tereyag: istslarak kazein denilen
sit proteini gikartlr ve yag fond olarak kullanlir

Malzemeler Hanrlamst

> Exitilmis tereyag: = yumurta sarssi + | ~ Kiyilmss arpacik sogan, sirke ve ezilmis tane

su + ezilmis tane kara biber + sitke | karabiberi kigik bir tencereye koyup agir

+ limon suyu + arpacik sogan: + tuz | ateste sirke dibinde az miktar kalincaya kadar
kaynatip atesten alinur.

> 1k sicaklig: gegince icine oz, su, limon suyn
ve yunmsrta sardan ilave edilerek gupma teli
ile ayn: yonde devamls girparak malzemelerin
iyice kartsmas: saglanir

> Daha sonra kazeini alinmss tereyags karisuma
6nce azar azar akitlarak qrpma islemine
devam edilir

> Yag biraz daha fazla akitilarak cirpma islemi
biiflin yagen sosa yedirilmesi ile son bulur ve
hollandaise sos elde edilir





[image: image12.png]Not

> Hollandez sos kesilirse dibi cukur bir kaba bir cay kasig: su koyup devamils telle
Kansstirarak azar azas suyun igine kesik sosu yedirip ditzeltiniz.

> Sos cok sertlesmeye baslads m: hemen birkag damla su ilave edilmelidir

> Hollendez sos hazulamrken kullandan yag ik olmaldir. Soguk yag sosun
kesilmesine neden olur, sicak yag ise sosu daha agir olmasina neden olur.

> Hollendez sos muhafaza edilirken 35, 40 C’de bekletilmelidir. Bundan fazla
stcak yada soguk ortamlar sosun bozulmasina neden olur. Sosun servis saatine

> yaken yapilmas: daha uygun olur.

2.1.2. Hollandaise Sauce den Tiiretilen Soslar




[image: image13.png]2.1.2.1. Sauce Mousseline — Sos Muslin

Malzemeler:

Haarlams:

» Hollandez sos + Krema

> Krema hizhca cupil,

> Gurpilnus krema, hollandez sos igerisine azar
azar ilave edilerck kanstrilir

* Krema sosa servisten hemen once ilave

edilerek  derhal  kanstwdmahds  fazla
bekletilmemelidir.




[image: image14.png]2.1.2.2. Sauce Maltaise- Sos Maltez

Malzemeler: Haarlamst
> Hollandez sos + portakal suyu (kan | ~ Hollandez sos Kigik bir kaba konufur
portakali) + haslanmus ve jilyen | > Kan portakals suyu sosa ilave edilir
dogranmss portakal kabugu > Haglannus ve jilyen dogranmss portakal
kabugu da sos igerisine konulur.
> Malzemelerin tamam: iyice karsstinilarak sos
tamamlans

2.1.2.3. Sauce Bearnaise- Sos Bernez;

Uluslar aras: nmtfaklarda en cok kullanidan sos gesitlerindendir. Uluslararass
literatitrde sos bearnez iin iki farkl: tasif bulunmalktadr

> Se. Hollandaise'deki hazirlik asamalass aynen takip edilir yalnizea ozlestirme
esnasinda tarhun sirkesi veya beyaz sarap kullanilr. Son olaralk ince kyilmss

estragon yaprag: (tarhun ofu) ilave edilip sos tamamlanur.(bakmiz hollandez
sosun hazirlanssi)

> Sos Bemez igin gerckli mikardaki hollandez sosun icerisine ince kiyilmis

estragon yapragi(tarhun ofu), ve glace de viande(kuvvetli et suyu) ilave edilerek
iyice karssturli.




[image: image15.png]Malzemeler

Hazirlamst

> Sogan + ezilmis fane Karabiber +
sitke veya beyaz sarap + mz +
estragon (tarhun ofu)

Veya

> Hollandez sos + estragon yaprag:
“Hanvveli ef suyn

> Sos Hollandaise deki bazrlik asamalar: aynen
takip edilis (bakiniz, hollandez  sosun
hazurlansss).

> Yalnizca ozlestirme esnasinda farhun sirkesi
veya beyaz sarap kullanslir.

> Son olarak ince kiyilmis estragon yaprag

(arhun o)  ilave  edilip  sos
tamamlanir (bakiniz  hollandez  sosun
hazurlaniss)

> Ikinci yol

> Gerekli miktardaki hollandez sos bir kaba
konulur.

> Igerisine ince kuyilmss estragon yapragi ve
Juvvetli et suyu ilave edilerek sos tamamlanir.





*Bu sosun yapımında en önemli nokta, yumurta sarılarının pişme noktasını iyi ayarlamaktır. Sos; fazla pişerse kesilir, az pişerse sıvılaşır.

*Servise kadar ılık bir yerde saklayınız.

2.1.2.4. Sauce Choron

Sauce choron da tıpkı bernez sos gibi iki farklı yöntemle hazırlanabilen türev soslardan biridir.

[image: image16.png]Malzemesi

Yapihist

> Exitilmis tereyag: + yunmrta saris: + su +
ezilmis tane kara biber + sirke+ limon
suyn + arpacik sogan: + tz

>Bemez sos + domates salgasi veya
kabuzu soyulup ekirdekleri cikardip
pisisilmis piire domates

> Birinei yol;

Hollandez sosun ozlestisilmesi
esnasinda malzemelere bir miktar
domates salgast lave cdilerek
hazslamr. (Hollandez sosun
hazslanisina bakiniz)

> Tkinci yol;

Daba 6nce hazirlanan Bernez sosa,
bis tath kag:@ domates salgast
Karsstinarak hazirlans





