Sauce hollandaise

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

Eau 100G
BEURRE FONDU 120 G
BEURRE CLARIFIE 300G
JAUNES CEUF 120 ¢

Ingrédients Poids

1 Eau 100g

2 Jaunes ceuf 120g

3 Beurrefondu 120g

Beurre clarifie 300g
Jus de citron 1
Sel 5g
Poivre g

ASTUCE DU CHEF

Utilisez la fonction intermittente & 45°C pour maintenir votre sauce Hollandaise au chaud
pendant le service.
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