
 
Weitere Rezepte: www.food-stock.net  

Sauce hollandaise 
Ergibt ca. 300 ml Sauce 
Dauer: ca. 30 min. 

Zutaten 

 250 g Butter 
 3 Eier 
 5 EL Weisswein 

(siehe unten) 
 1 EL Zitronensaft 
 Salz, weisser Pfeffer 

 

Zubereitung 

1. Butter klären und zur Seite stellen 
  
2. Eier trennen und die Eigelbe in einer Schüssel (am besten eine Anschlagschüssel) 
gründlich mit dem Weisswein und dem Zitronensaft mischen, mit etwas Salz und 
Pfeffer würzen 
  
3. Wenig Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und schwach köcheln lassen 
  
4. Die Schüssel mit der Eigelbmischung auf den Topf stellen und jetzt die 
Eigelbmischung ständig und kräftig mit dem Schneebesen rühren, dabei darauf 
achten, dass das Wasser nicht zu stark kocht, da das Eigelb durch die hohe Hitze 
sonst gerinnt 
 
5. Die Eigelbmischung wird jetzt zuerst schaumig und dann crèmig  
 
6. Sobald sie so crèmig ist, dass die Spuren des Schneebesens darin sichtbar sind, 
vom Wasserdampf nehmen 
 
7. Jetzt wird die lauwarme geklärte Butter untergeschlagen: Zuerst nur ein paar 
Tröpfchen, dann in einem dünnen Faden 
 
8. Während dem Eingiessen der Butter immer kräftig umrühren, sodass sich das 
Eigelb mit der Butter verbindet und zu einer Emulsion aufschlagen lässt 
 
9. Sauce probieren, falls nötig mit noch etwas Salz, Pfeffer und Zitronensaft 
abschmecken 
 
10. Falls die Sauce zu kalt geworden ist, kann sie unter ständigem Rühren noch 
einmal über dem Wasserdamp erwärmt werden (aber Vorsicht: Wird sie zu warm, 
trennen sich Butter und Eigelb wieder!) 
 

http://www.food-stock.net/

