Hollandische Sauce

Zutaten fur 1 Liter:

WASSER 100 ¢ ZITRONE
ZERLASSENE BUTTER 120 G SALz
BUTTERSCHMALZ 300 ¢ PFEFFER
EicELs 120 G

Zutaten Menge | Beschreibung

1 Wasser 100g Wasser erhitzen

2 Eigelb 120 g | Hinzugeben

3 Butter fondu 120g Hinzugeben

Butterschmalz  300g
. In dinnem
Zitronensaft 1
4 fironen Strahl
Salz 59 hinzugieBen
Pfeffer Tg
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700 U/min 2 Min.

700 U/min | 1 Min.

700 U/min 5 Min.

Dauer

10 Min.

Deckel-
offnung

Geschlossen

Offen

Offen

Offen

Anmerkungen

Abschmecken

Mithilfe der Intervall-Funktion bei 45 °C lasst sich die hollandische Sauce Gber mehrere Stunden

warm halten.
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