Sauce Hollandaise

Dies ist der Oberbegriff fiir aufgeschlagene Saucen

200 g Butter zerlassen. Wdhrenddessen 4 Eigelb mit 100 ml WeiBwein, 50 ml Weilweinessig, Salz und
Pfeffer im Wasserbad so lange schlagen, bis eine gelbe Creme entsteht. Dann die fliissige Butter in
diinnem Strahl langsam einlaufen lassen, bis die Sauce dickcremig ist.

Abwandlungen der Sauce Hollandaise:

Sauce Maltaise: mit Blutorangensaft und -zesten

Sauce Bavaroise: mit Krebsbutter und gewiirfelten Krebsschwdnzen

Sauce Bernaise: ist die bekannteste Abwandlung der Sauce Hollandaise; hierbei ist die Fliissigkeit eine
Reduktion aus Wein, Essig, Estragon, Schalotten, evtl. anderen Krdutern und Senf



