WINTERHALTER

Hochster Genuss.

Sauce Hollandaise

Zutaten:

250¢ Butter =

2 EL Weinessig fur4
1Glas Weilwein Personen
2 Schalotten

etwas Petersilie, Estragon und Kerbel

3 Eier

3 EL Sahne

3EL Wasser

etwas Salz und Pfeffer aus der Muihle
etwas Zitronensaft zum Abschmecken

Zubereitung:

Die Butter erwdrmen bis sie schaumt, aus dem Topf nehmen und klaren; verwendet wird nur das
reine Fett. Die Eier trennen und das Eigelb (iber dem Wasserbad mit 3 Essloffeln Wasser
verriihren, bis die Sauce hellgelb und schaumig wird. Dabei sollte sich nichts am Rand oder am
Topfboden festsetzen. Jetzt das geklarte Butterfett zufligen; zunachst eintropfeln, dannim
diinnen Strahl zugiefden. Dabei stetig rithren und erst neues Fett erganzen, wenn die Konsistenz
homogen gebunden ist, damit die Sauce nicht gerinnt. AbschlieRend mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit ein wenig Zitronensaft abschmecken. So belassen ergibt das Ganze eine
klassische Hollandaise. Die Schalotten fein hacken, die Krauter waschen, abtupfen und fein
schneiden. Dann mitdem Wein und dem Essig so lange kdcheln lassen, bis die Flissigkeit
eingekochtist. Wird dieser Krautersud jetzt in die Sauce Hollandaise eingeriihrt, wird sie zur
Sauce Béarnaise, die mit ein paar frischen Krauterblattchen ,on top‘ noch einen letzten Tick mehr
Aroma gewinnt.



