Hollandaise - selbstgemacht

ir sind mitten drin in der

Spargelsaison! Noch bis
Mitte Juni kann man das ,essba-
re Elfenbein“ geniefRen, naturlich
erntefrisch aus unserer Region!
Traditionell reicht man Spargel
mit Sauce Hollandaise — einem
Klassiker der franzosischen Ku-
che. Und die schmeckt natur-
lich am besten selbst gemacht!
Dazu reduzieren Sie Weif3wein,
Schalotten und Estragon in einer
Pfanne und passieren anschlie-
Bend diese Reduktion. Wenn es
schnell gehen muss, kdnnen Sie
stattdessen aber auch einfach
nur Weiflwein verwenden, z.B.
einen schonen Riesling. Nun
schlagen Sie einen Teil Eigelb
und einen Teil Reduktion (oder
eben den Weifwein) Uber einem
Wasserbad schaumig. Und nun
mein Geheim-Tipp: Normaler-
weise wuirden Sie nun geklarte
Butter unterrihren. Doch Vviel
einfacher geht das mit weicher
Butter! Dadurch ersparen Sie
sich nicht nur das Klaren der
Butter, sondern das Ergebnis
wird auch besonders cremige
und locker! Jetzt noch mit Salz
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und Zitrone abschmecken — und
fertig ist die selbst gemach-
te Sauce Hollandaise! Kleines
Klichenwissen am Rande: Ur-
sprunglich hief3 diese Leckerei
»,Sauce lIsigny“, benannt nach
einem franzosischen Ort, der im
17.Jahrhundert als Zentrum der
Butterherstellung galt. Anfang
des 19.Jahrhunderts kam die
Butterproduktion in Frankreich
allerdings zum Erliegen und die
Butter wurde aus Holland im-
portiert — und so wurde aus
der ,Sauce lIsigny“ die Sauce
Hollaindaise.

Guten Appetit!



