Sauce béarnaise

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

ECHALOTE 756G JAUNES CEUFS 160 6
EsTRAGON 15¢c BEURRE 325¢
VINAIGRE BLANC 50¢c SEL FIN 56
VIN BLANC 500G Poivre | e
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Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Echalote 759

Estragon 159 Hach Pulse 3a4 F
Sel 59 acnet 2000 tr/min  impulsions -

Poivre 1g

-100 tr/min Ouvrir le couvercle pour

. Verser R-Mi 4 min Ouvert abaisser la température
Vin 50g -V rapidement

Vinaigre 50¢g

Jaunes ceuf 160g Incorporer 700 tr/min 2 min 30 Ouvert

Beurre frais . . 0 i
, , 325 g | Incorporer 400 tr/min 3 min Ouvert ,GOUh?r ef rectifier
coupé en dés I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez réaliser une mise en place de réduction d’échalotes et estragon en grande quantité

et la stocker au froid.
Pour réaliser une béarnaise minute, il suffit de mettre la réduction dans la cuve et de passer

directement & |'étape n°3.




