Sauce Hollandaise mit Zitronengras Saucen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten ZUBEREITUNG:

7 L
Zubereitungszeit: 15 Minuten y*e Stunde _ ) ) _
1. Schalotten und Zitronengras mit WeiBwein und Gemiise-

ZUTATEN fiir ... Personen 4 bruhe aufkochen.
Schalotte St. 1 2. Butter klaren, d.h. in einer Kasserolle aufschdumen las-
Zitronengras (Stange) St. 1 sen und anschlieBend Schaum entfernen.
Estragon (StrauRchen) St. 1 . . .
Prefferkomer (zerstoRen) St 6 3. Eigelbe in Schlagkessel geben. Schalotten- und Zitronen-
WeiRwein EL 1 grasfliissigkeit zugeben und aufschlagen bis alles dick ist.
Gemisebruhe (kraftig) EL 1 4. Vom Herd nehmen. Weiterrihren bis die Kesselwénde
Eigelb St. 4 abgekahlt sind.
Butter geklart (kein Sauerrahm) g 250 . N

5. Geklarte Butter in diinnen Strahl unterschlagen.
VORBEREITEN: 6. Mit Salz und Kleingehacktem Estragon abschmecken.

1. Schalotte klein hacken.

2. Zitronengras klein schneiden.

3. HeiRwasser fur Schlagkessel zubereiten.
4. Butter klaren.
5

Estragon klein hacken.
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