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Sauce Hollandaise

Zutaten fur % Liter:

250 g Butter 2 EL Weillwein Essig
1 EL gehackte Schalotten 1 Tasse WeiRwein
% TL. Pfefferkorner 3 Eigelb

1 Lorbeerblatt Salz

Zubereitung:

In einem kleinen Topf stellen Sie 250 g Butter auf und lassen die kochen bis sie
klar wird, sieben die sofort durch ein feines Sieb und lassen die fllissige Butter
abkuhlen.

Jetzt machen wir eine Reduktion aus einem Essloffel Schalottenwdirfeln,
einem halben Teeloffel zerstoRenen weiRen Pfefferkdrnern, einem
Lorbeerblatt, 2 Essloffeln Weillweilessig und einer Tasse WeiRwein,

die lassen Sie auf ein Viertel einkochen, sieben die in eine Schiissel und lasse
die Reduktion abkihlen.

Geben Sie 3 Eigelb mit der Reduktion in eine Schlagschissel und schlagen die
auf dem heillen Wasserbad solange bis der Schaum steif ist, nehmen die
Schiissel aus dem Wasserbad und schlagen die Eigelb ein paar Minuten weiter,
damit der heille Schiisselrand kein Rihrei draus macht.

Jetzt 16ffelweise die fllissige Butter unter die schaumige Eimasse rihren und
zum Schluss mit Salz wiirzen.
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