Sauce Bernaise Stufe 2 Zubereitungszeit: 15 Min.

Zutaten:

1 Schalotte(n)

4 Korner Pfeffer, weild

100 ml WeiRwein

1 EL WeiRweinessig

3 Stck. Petersilienstiele

1 Eigelb

100 ml Butter, flissig

2 EL Estragon

nach Belieben Salz & Pfeffer
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Kuchenprofi Butterpfannchen GEFU Sieb PASSO AdHoc Set elektrische Kuchenprofi Mini Kochtopf Betty Bossi Quirl Sauce GEFU Gemise- &
fur Induktion Pfeffer- & Salzmiihle Maker Krauterhacker TRITARE

Pepmatik

Zunéachst wird eine Reduktion zubereitet: Dafir die Schalotten schélen und hacken. Dann die Pfefferkdrner in
einem Modrser zerkleinern. Beides zusammen mit Wein und Essig sowie den Petersilienstielen aufkochen. Die
Flissigkeit mindestens zur Halfte einkochen lassen, absieben und auskuihlen.

Nun den Estragon fein schneiden und die Butter erwarmen. Die flissige oder geklarte (siehe Tipp) Butter sollte
Korpertemperatur (ca. 37 Grad) haben, wenn sie zur Eigelbmasse gegeben wird.

Das frische Eigelb und 1 Essloffel der vorher gekochten Reduktion in den Betty Bossi Sauce Maker geben und
den Mischer drauf setzen. Alternativ in einen Rihrbecher geben und mit einem Handmixer aufschlagen.

Die warme Butter in den Olbehalter des Sauce Makers gieRen und mixen. Bei der Version mit dem Handmixer
die Butter langsam unterrihren.

Ist die gewlinschte Konsistenz erreicht den Estragon beigeben und mit Salz und Pfeffer nach Belieben
abschmecken.

Butter klaren: 125 g Butter in einer Pfanne warm werden lassen, bis sie vollstandig geschmolzen ist. Bei mittlerer Hitze ca. 8
Min. kochen. Butter abschaumen, durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb in einen Messbecher gie3en (ergibt ca.100 ml)
und etwas abkiihlen lassen. Geklarte Butter hat eine weichere Konsistenz, da das Eiweil3 abgeschépft wird. Sie macht eine
Sauce in geklarter Form noch feiner.
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