Butter saucen - zum Spar gel

Zutaten fur: 1 Rezept

3 Eigel b
3 Essl. Wi sswein
150 Gramm Butter
Jodsal z

Wi sser Pfeffer

Anleitung:

Eigelb in einen Kessel oder Schiissel geben; Wi sswein hinzufigen und
das ganze Uber Wasserbad nicht zu heiss kurz mt dem Schneebesen
anschl agen. Ausgel assene und auf Handwérme abgekihlte Butter

tropf enwei se durch st &ndi ges Rihren unterschl agen. Dabei ist imer
darauf zu achten, dass die Masse nicht zu stark erhitzt wird und die
Ei gel be gerinnen. Ab und zu mt dem Finger die Tenperatur etwas
prifen und bei Bedarf kurz vom Wasserbad nehnen.

Im Kl artext heisst dies: Man schl &gt nehr oder weni ger dber dem
Danpf auf, der durch das weni ge Wasser im Topf entsteht. Die
auf geschl agene Sauce nur mit Jodsal z und wei ssem Pfeffer wirzen,
evtl. mt wenig Zitronensaft ableiten.

Von di eser Grundsauce | &sst sich unter Zugabe von frischen,
gehackten Krautern eine Krautersauce ableiten. Durch Zugabe von

fri schem Tonmat enplree und gehacktem Basi | i kum kann man ei ne
exzellente italienische Buttersauce bereiten. I hrer Phantasie sind
bei dieser Gundsauce und deren Veredl ung dberhaupt kei ne G enzen
geset zt. Buttersauce kann nicht w eder erwdrnt werden, da sie in der
Regel gerinnt.



