	Hollandaisesaus       6 pers.



Werkwijze:

1. Snij de ui in brunoise.

2. Smelt de boter en klarifieer deze 

3. Doe de ui met de azijn, witte wijn en de peperkorrels in de steelpan.

4. Breng het aan de kook en laat het op een matig vuur indampen tot de helft van de oorspronkelijke hoeveelheid.

5. Zeef dit vocht in de beslagkom.

6. Voeg de eidooier toe.

7. Vul de kookpan voor de helft met warm water en zet de beslagkom erin. (eau bain-marie) 

8. Klop het mengsel goed luchtig en haal dan de kom uit de pan.

9. Giet al kloppend de boter erbij, in een dun straaltje zoals bij mayonaise.

10. Breng de saus op smaak met wat zout, peper en citroensap.
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Materialen:





Beslagkom 


2 Steelpannnen


Kookpan


Garde


Bolzeef






































Ingrediënten:


30 gram ui


350 gram boter


30 gram azijn


60 gram witte wijn 


6 gekneusde peperkorrels 						


100 gram gepasteuriseerde eidooier


zout





							





























