hessen alacarte

SAUCE HOLLANDAISE
Rezept von Klaus Bohler und Adrian Kaiser, Sheraton, Frankfurt/Airport

Zutaten fiir 4 Portionen:

3 frische Eier

500 g Butter

120 ml Weillwein

5 Pfefferkorner weif3

1 Lorbeerblatt

1 grof3e Schalotte in feine Wirfel
Salz, Pfeffer, Cayenne

1 Spritzer Worchestersauce
Zitrone

Zubereitung:
Butter bei kleiner Flamme auf dem Herd klaren, also solange kochen lassen, bis sich
die Molke vom Butterschmalz getrennt hat und klar geworden ist.

Fur die Reduktion, Schalotten kurz in Butter anschwitzen, Gewlrze zugeben, mit
Weillwein aufgief3en und um die Halfte einkochen. AnschlieBend passieren.

Die Eier trennen, die Eigelb mit der Reduktion in einer Metallschissel tiber einem
Wasserbad aufschlagen. Dabei aufpassen dass das Wasserbad nicht zu heif3 wird.
Wenn die Eigelb Masse um gut das Doppelte an Volumen zugenommen hat, gibt man
die temperierte (ca. 40°C) geklarte Butter tropfchenweise / diinner Strahl hinzu.
Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Cayenne, Zitrone und etwas Worchester.
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