Hollandaise

Zutaten fur: 1 Rezept

6 Eigel b
1 Teel . Zitronensaft
4 Essl. Wi RBwein
Sal z
Pf ef f er
125 Gramm Butter in Fldckchen

Anleitung:

Eigel b, Zitronensaft, WiRwein, Salz und Pfeffer so lange mt dem
Schneebesen schl agen, bis die Masse schaumig wird und | eicht dick.
Der Schneebesen mufl3 dabei imer di e ganze Masse in Bewegung halten!
Achten Sie darauf, dall sich nicht am Rand oder am Boden etwas
festsetzt. Wenn die Masse durch und durch hell und schaum g geworden
ist, wird die vorher bereitgestellte, zimerwarnme Butter in

Fl 6ckchen unter di e Ei ersol3e gezogen, und zwar nach und nach. Wnn
die SoRRe glatt, dick und gl &nzend geworden ist, kann sie serviert
werden. Achtung: Wenn die Hitze bei mUnterschlagen der Butter nicht
sorgféaltig reguliert wird, kann die Sol3e gerinnen (sie wird
"krisselig", Eierflotckchen und Fett trennen sich). Dann hilft ein
Trick: Beimersten Anzei chen Topf schnell vom Herd nehmen und ein,
zwei ERI 6ffel eiskalte Sahne (notfalls auch Ei swasser) unterrihren.
Erst w eder auf die Kochstelle setzen und weitere Butter einarbeiten,
wenn di e Solle wi eder ganz glatt geworden ist. Nur mit Zitronen- oder
Li nettensaft gewlrzt paflit di e Sol3e Hol | andai se zu Spargel ,

Bl unenkohl, Artischocken und feinen Fischen.

Mt Gewlrzen | &Rt sie sich vielfaltig abwandeln: Mt grinem Pfeffer
(zu Steaks) oder mit Kaviar (zu gegrilltem Lachs), mt scharfem Senf,
Tomat en- Piree , zu Nudel gerichten oder gehackten Kréautern (zu
gekochtem Fi sch, Steaks, Eiern).



