andaise gehort zu den klassischen Grundsaucen der franzosischen Kiiche.
‘eine warme, aufgeschlagéh\siauce deren Grundbestandteile frisches Ei-
e Butter und eine aromatlsu;i ”nde Reduktion von Schalotte, Weiwein und

‘ A\

Wei 4’-\"\ sowie weifder Pfef'fer ist.
Aus dies auce leiten smﬁ eine VleLz\ lVQn Abwandlungen ab, die je nach Gerlcht
sehr raffin 2t werden. =~\AE§ eine Hollandaise nur zu Spargel assoziiert,

hat die Anwendung unH“daS*Beste verpasst.

Die FEl kleines Kompendium geschaffen, um flinfzehn exquisite
Butter 'berzeugenu\;vgl@n. —Viel Spaf | Zubereiten!

' ze schmelzen. Topfvom Herd nehmen
was abkiihlen lassen. Butter-Eiweif3 vor5|cht|g

KLASISCHES BASISREZEPT abschépfen, - Man erhilt eine geklérte Butter.
Scha “X'ﬁ‘nw;.

el schneiden. Weif

SAUCE HOLLANDAISE  Sagjgiiters:

1€ DUL

ZUTATEN: kdrner m oder in einem Mars rdrii
. cken. AnschlieBend Schalottenwiirfel und Pfefferkérnerfrmit dem
200 g geklarte Butt‘er Essig tibergieBen und vollstandig einkochen. Mit zwei Ess‘fq%)
1 Schalotte (fein gewirfelt)  wasserabloschen. WeiBwein angiefen, in einem kleinen Topfa
3 weifle Pfefferkdrner einen Essloffel Reduktion einkochen. Abkiihlen lassen, Sud durch
2 Stiick Piment ein Sieb in eine Schlagschiissel passieren. Dabei die Schalotten
2 EL milder WeiBweinessig mit einem Loffel gut ausdriicken.
2EL Wasser o Eigelb in die Schlagschiissel zu der Reduktion in die Schlag-
50 ml trockener Weiwein schiissel geben und mit der Reduktion verschlagen. Danach
(z.B. Riesling, Soave) tiber einem heiBen Wasserbad (max. 60 — 70 °C) einige Minuten
3 Eigelb (Gr. M) mit dem Schneebesen so lang aufschlagen, bis eine leicht dickli-
1-2 Spritzer Zitronensaft che Creme entsteht (Das beriichtigte »zur Rose abziehen«).
Meersalz

Die geklarte Butter dann erst tropfchenweise, dann in diinnem
weifler Pfeffer Strahl mit dem Schneebesen unter die Eigelbcreme riihren.
— Sauce Hollandaise mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sauce soll cremig sein. — Sofort servieren.



SAUCE BEARNAISE

ZUTATEN:

200 g Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weifle Pfefferkorner

2 Stiick Piment

2EL milder Weiweinessig

50 ml trockener Weiflwein
(z.B. Riesling)

2 Zweige Estragon

50g Kerbelstiele

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weifler Pfeffer

nach Gusto dazu frischer Estragon

(gehackt)
frischer Kerbel (gehackt)

ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren. Fiir
die Reduktion zusatzlich 2 Zweige Est-
ragon und die Kerbelstiele mit kocheln.
Fein gehackten Estragon und Kerbel
zum Schluss in die Sauce geben und
5 Minuten ziehen lassen.

SERVIEREN ZU:

Beriihmte klassische Sauce zu einem
Chateaubriand; auch zu Fisch oder ge-
grilltem oder kurzgebratenem Fleisch;
gediinsteter Fisch oder Spargel.

SAUCE MALTAISE

ZUTATEN:

200g geklarte Butter

1 Schalotte (fein gewdir-
felt)

3 weiBe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

2 EL milder Weiweinessig

50 ml trockener Weiwein
(z.B. Riesling)

2EL Blutorangensaft

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weifler Pfeffer

sowie Zesten von Blutorange

Filets von Blutorange

ZUBEREITUNG :

Wie bei der Hollandaise verfahren. Fir

die Reduktion zusatzlich 2 EL Blutoran-

gensaft zugeben. Blanchierte Zesten
von der Blutorange zum Schluss in die
Sauce geben.

SERVIEREN ZU:
Fisch-, Gemiise- und Spargelgerichten

SAUCE CHORON

ZUTATEN:

200 g Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weifse Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

2EL milder Weiweinessig

50 ml trockener WeiBwein
(z.B. Riesling)

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiser Pfeffer

nach Gusto Tomatenmark
Tomatenconcassée.

ZUBEREITUNG :

Genau wie bei der Bearnaise-Reduk-

tion (1) verfahren. Zum Schluss noch
Tomatenmark und Tomatenconcassée
unterriihren.

SERVIEREN ZU:

vor allem zu Fischgerichten, passt aber
auch gut zu Lamm.

SAUCE CHANTILLY

ZUTATEN :

200 g geklarte Butter

1 Schalotte (fein gewdir-
felt)

3 weiRe Pfefferkérner

2 Stiick Piment

50 ml trockener Weifwein

30 ml trockener Weifwein
(z.B. Riesling)

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiBer Pfeffer

sowie geschlagene Sahne

Meerrettich

ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss 2 EL geschlagene Sahne
und 1 — 2 gehdufte TL Meerrettich un-
terheben.

SERVIEREN ZU : Roastbeef

SAUCE FoyoT

ZUTATEN :

200g Butter

1 Schalotte (fein gewdir-
felt)

3 weiBe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

2 EL Estagonessig

50 ml trockener Weifiwein
(z.B. Riesling)

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiBer Pfeffer

sowie Fleischglace oder kon-

zentrierter Jus de viande
ZUBEREITUNG :

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss noch Glace oder Jus un-
terriihren.

SERVIEREN ZU:

Alternative zur Sauce Bearnaise und
ein Traum zu kurz gebratenem Rind-
fleich oder Fisch



SAUCE SOUVAROFF

SAUCE DIVINE

SAUCE MOUSSELINE

ZUTATEN:

200 g geklarte Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weifle Pfefferkorner

2 Stiick Piment

2 EL Estagonessig

50 ml trockener WeiBwein
(z.B. Riesling)

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weifler Pfeffer

sowie Fleischglace

Truffelstreifen
ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss noch Glace oder Jus unter-
rithren. Feine Streifen von Triiffel oder
Triiffelcarpaccio vervollstdndigen die
Sauce.

SERVIEREN ZU:

Filet Mignon, Fasan

SAUCE VENETIENNE

ZUTATEN:

200g geklarte Butter

1 Schalotte (fein gewdir-
felt)

3 weiBe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

50 ml trockener Weiwein
(z.B. Riesling)

4 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiBer Pfeffer

sowie Piiree aus Petersilie,

Kerbel, Estragon und
wenig Spinat

ZUBEREITUNG:

Die »griine« Hollandaise: Wie bei der
Hollandaise verfahren. Fir die Re-
duktion zusétzlich 2 Zweige Estragon
und die Kerbelstiele mit kécheln. Zum
Schluss ein fein gemahlenes Pliree von
Petersilie, Kerbel, Estragon und wenig
Spinat in die Sauce geben.

SERVIEREN ZU:
Gedlinsteter Edelfisch, pochierte Eier

ZUTATEN :

200g geklarte Butter

1TL Truffelol

2 Schalotten (fein gewdir-
felt)

3 weifRe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1TL siiler Sherry

40 jus de volaille

2 EL trockener Weifwein
(z.B. Riesling)

4 EL Wasser

1EL Weiflweinessig

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft

1EL geschlagene Sahne

Meersalz
weifder Pfeffer

ZUBEREITUNG :

Einen Topf mit Wasser fiir ein Wasser-
bad erhitzen. Pfeffer, gewiirfelte Scha-
lotte, Jus de volaille, Sherry, WeiBwein,
und Essig auf 1 EL einreduzieren.

Die Reduktion durch das Feinsieb pas-
sieren.

Die Reduktion und die Eigelbe in einen
Schlagkessel oder Topf geben und im
Wasserbad solange schlagen, bis sich
eine beginnende leichte Bindung ein-
stellt.

In die handwarme, geklarte Butter
das Triiffel6l rihren und dann mit ei-
nen diinnen Strahl, unter die Eimasse
schlagen.

Nun die geschlagene Sahne unterhe-
ben. Wiirzen und pfeffern und gegebe-
nenfalls noch ein wenig Zitronensaft
zuftigen. — Die Sauce sollte eine dick-
fliissige Konsistenz haben.

SERVIEREN ZU:

Die »gdttliche« Sauce vor allem fiir fei-
ne Gemiisegerichte und edles Gefliigel
(Tdubchen, Stubenkiicken, Rebhuhn-
bristchen etc.)

ZUTATEN :

200 g gekldrte Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weifle Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

2EL milder Weiweinessig

100 ml Champagner
oder guter Sekt

2 EL geschlagene Sahne

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz

weifder Pfeffer

ZUBEREITUNG :

ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss die Sahne unter die Hol-
landaise ziehen.

SERVIEREN ZU:

zu besonders feinen Spargelgerichten.
(Die Schaum-Buttersauce ist leichter)

SAUCE CEDARD

ZUTATEN :

200¢g Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weiBe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

50 ml trockener WeiBwein
(z.B. Riesling)

200 g Champignons

100 ml Gefligelfond

15— 1EL Glace de volaille oder
Jus de volaille

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz

weifder Pfeffer
ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.Der
Reduktion Chanpignonfond zusetzen.
Dazu die Chamignons klein hacken
und im Geflugelfond auf die Halfte re-
duzieren. Zum Schluss unter die Sauce
Glace de volaille ziehen.

SERVIEREN ZU:

Klassische Sauce zu Artischocken,
passt hervorragend auch zu Spargel
mit Parmaschinken.



SAUCE DIJONNAISE

SAUCE PALOISE

SAUCE DAUMONT

ZUTATEN:

200 g geklarte Butter

1 Schalotte (fein gewdir-
felt)

3 weiBe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

50 ml trockener Weiwein
(z.B. Riesling)

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz

weifder Pfeffer

Sowie 2 — 3 TL Dijonsenf
mit WeiBwein

ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss den Senf unter die Hol-
landaise ziehen und einer Prise Zucker
abschmecken.

SERVIEREN ZU:

gediinsteten Fisch und pochierte Eier.

SAUCE AU CAVIAR

ZUTATEN:

200¢g gekldrte Butter

1 Schalotte (fein gewidir-
felt)

3 weifRe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

50 ml trockener Weifwein
(z.B. Riesling)

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiBer Pfeffer

Sowie Velouté de poisson

Kaviar
geschlagene Sahne

ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss 2 — 3 EL Velouté de pois-
son, geschlagene sahne unterheben
und mit Kaviar verfeinern.

SERVIEREN ZU:
Edelfisch

ZUTATEN :

200 — 250 g Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

4 weifRe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

40 ml trockener WeiBwein
(z.B. Riesling)

2 Zweige Estragon

50g Kerbelstiele

4 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiser Pfeffer

nach Gusto dazu ffein gehackte

Minzepldatchen

ZUBEREITUNG :

Wie bei der Bearnaise verfahren. Fiir
die Reduktion zusatzlich zum Schluss
fein gehackte Minzeblattchen unter-
heben.

SERVIEREN ZU:

Hervorragend zu Lamm

SAUCE DUNANT

ZUTATEN:

200 — 250 g Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weifse Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

30 ml trockener WeiBwein
(z.B. Riesling)

4 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weiser Pfeffer

Sowie Langustenbutter
Truffelfond

ZUBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren.
Zum Schluss Langustenbutter und Triif-
felfond unter die Hollandaise mischen
und mit einem Stabmixer aufmixen.
SERVIEREN ZU:

Feien Fischgerichten, Scambi, Langus-
ten

ZUTATEN :

200 g gekldrte Butter

1 Schalotte (fein gewiir-
felt)

3 weiBe Pfefferkdrner

2 Stiick Piment

1EL milder Weiweinessig

50 ml trockener WeiBwein
(z.B. Riesling)

50 ml Austernfond

3 Eigelb (Gr. M)

1-2 Spritzer Zitronensaft
Meersalz
weifler Pfeffer

Sowie Champignons, fein
gehackt
Triiffelwiirfel, fein ge-
hackt
pochierte Austern, ge-
hackt

UBEREITUNG:

Wie bei der Hollandaise verfahren. Der
Reduktion Austernfond zusetzen. Zum
Schluss die fein gehackten Champig-
nons, Triiffeln und Austern unterheben.

SERVIEREN ZU:
Austern, Muscheln, Edelfisch



