MEIN GENUSS

Sauce Hollandaise

'ﬁ{ It’s a match!

Weiler Pfeffer bringt Pepp auf den
Teller und verleiht typisch-pfeffrige

Geschmacksnoten!
ﬂ Vorbereitung CS Niveau Zubereitung
15 min Ll Mittel 20 min

Zubereitung Zutaten
@ Butter in einem Topf bei schwacher Hitze gleichm&Rig schmelzen 200 g Butter

lassen. Bei bestandigem Riihren darauf achten, dass nichts 4 Eigelb

anbrennt oder gebraunt wird. Topf vom Herd nehmen, 1 TL Senfkérner

Butterschaum abschdpfen und geschmolzene Butter abkiihlen 1 TL Zitronensaft

lassen, bis diese nur noch lauwarm ist. 1 EL WeiRwein Essig

5 TL weilRer Pfeffer ganz

@ Die Senfkorner und die weiBen Pfefferkdérner in einem Moérser Salz

oder einer Muhle zermahlen und zum WeiBweinessig in eine
Schale geben. Eigelb mit 2 EL Wasser und etwas Salz in eine
Schissel geben, verquirlen und auf ein heiRes Wasserbad (etwa
70 °C) stellen. Unter standigem Ruhren zu einer dickflissigen
Creme aufschlagen.

Senf-Pfeffer-Mischung zusammen mit dem WeiBweinessig in die Ei-
Masse einrihren. Die Schussel mit der Creme vom Wasserbad
entfernen und 1-2 Minuten weiterschlagen.

O

Die lauwarme, flissige Butter unter standigem Rihren langsam zu
der Eimasse gieRen. Die Sauce mit Zitronensaft abschmecken, und
mit etwas Salz wirzen. Sofort servieren, da die Sauce, wenn sie
kalt ist, fest wird.

®

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewdrz flr dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht
moglich. Gutschein glltig bis zum 30.10.2026.



