sauce Hollandatise

Z ubereltungszett: 15 Minuten
Ruhezelt: keline
Grundmenge: 200 ml
Mengenplanung: = Personen

Zutatew:
e 1250 Butter
e 2 Eloelb

o 1 Zwlebel, vot
e D EL Wasser
e 1 EL BRalsamlco

o Salz g Pfeffer

o Zitronensoft

Sownstiges:
o Plurlerstab
e Haarsileb

Zuberettung:

1. Zwiebel schidlen und fein hacken
Mit wasser wnd Essig in elnen kletnen Topf geben und kurz aufochen
Zwitbeln in ein Sieb abgichen, ausdricken und den Suo dabel auffangen
Butter in der Mikrowelle schmelzen und Leleht abkithlen Lassen
Elgelb und sud in ein hohes Gefirh geben wnd mit dem Pluderstab cremig
aufschlagen
6. Schluckweibe die Butter dazu geben wund gut durchmixen
7. Sauce wmit Salz, Pfeffer wnd elnem Spritzer Zitronensaft abschmecken

ok W

Es (st wichtio, dass die heibe Butter nur in kleinen Schlucken zugegeben wird, da das €t
sonst anfiingt zu flocken. Durch das Ruirlen verbinden sich EL wund Butter uno es
entsteht elne cremige Sauce.

Dle Sobe sollte dann direlet senviert werden, da sie schnell andiclet beim Eviealten!



