Sauce Hollandaise - Holldndische SoRe

Zutaten fiir 6 Portionen
250 g Butter

3 Eigelb

3 EL Wasser

1 EL Zitronensaft

Saiz

Pfeffer, weiler
Cayennepfeffer

Zubereitung

Die echte holldandische Sofe (in der franzésischen Kiiche Sauce hollandaise genannt)
ist wohl die vielseitigste klassische Sofe liberhaupt. Vielseitig, weil man sie zu Fisch,
Fleisch und Gemiise reichen kann oder weit sie oft als Grundlage fiir andere Sofen (z.
B. die Sauce Chantilly) dient. Man bereitet sie folgendermaBen zu:

Butter in einem Topf zerlassen, aber nicht erhitzen! Eigelb mit Zitronensaft, Wasser
und Salz in einen Topf geben und diesen ins heiBe Wasserbad stellen. Mit einem
Riihrbesen (besser elektrischem Mixer) solange riihren, bis die Masse cremig ist. Den
Topf aus dem Wasserbad nehmen (wichtig, sonst gerinnt die SoRe) und jetzt nach und
nach zuerst teeloffelweise dann essloffelweise unter stdndigem Riihren die fliissige
Butter zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken und sofort
servieren.



