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REZEPT SAUCE

1 Schalotte

10 weisse Pfefferkoérner
1 dl Weisswein

1 EL Weissweinessig

3 Petersilienstiele

Schalotte schélen, grob hacken, Pfefferkérner grob zerdriicken. Wein und
Essig mit den Petersilienstielen, der Schalotte und den Pfefferkérnern in einer
Pfanne aufkochen. Flussigkeit auf ca. 2 EL einkochen, in eine diinnwandige
Schissel geben, Reduktion auskihlen.

100g Butter kalt
2 frische Eigelbe
Salz. Peffer, nach Bedarf

Butter in Stlicke schneiden, kihl stellen. Eigelbe in die Schissel geben, diese
Uber das nur leicht siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht
berlihren. Mit dem Schwingbesen des Handriihrgerats ca. 2 Min. riihren, bis
die Masse schaumig ist und sich Rihrspuren abzeichnen. Butter portionenwei-
se unter Rihren beigeben, rithren bis die Sauce crémig und fest ist. Schiissel
herausnehmen, kurz weiterriihren, Sauce Hollandaise wirzen.

En Guete!



