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Benotigte Zutaten

1TL

250 g

Eigelb
Senf

Saft einer halben
Zitrone und/oder 5 EL
Gemusesuppe

Premium Teebutter
geschmolzen

Salz, Pfeffer
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@
.. ‘:.
‘..
AV
7°N
m
eeS -
% N DS
'.‘
N/
[ ]
7'\

Schnelle Variante der Sauce
Hollandaise

Der Klassiker zu frischem Spargel ist eine Sauce
Hollandaise - aber die erfordert doch einiges an Ubung.
Fernsehgartenkdchin Iris Kock hat diesmal eine
alternative Variante parat, die auch jedem
Kochanfanger gelingt. Gutes Gelingen und Mahlzeit
wunscht das ,Essen in Salzburg“-Team.

Anleitung

1. Die Eier trennen und die Eigelbe in einen hohen Becher geben.

2. Senf, Zitronensaft und/oder etwas Gemusesuppe hinzufligen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3. Die Butter erhitzen und wenn sie geschmolzen ist, vom Herd nehmen.

4. Danach alle Zutaten mit einem Plrierstab mixen und dabei die heiRe Butter
langsam nach und nach dazugeben. So lange kraftig mixen, bis eine cremige
Sauce entstanden ist.
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Ein Rezept vom
ORF Fernsehgarten
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/

