Geflugel Rezepte

Ahorn Hollandaise Fur Geflugel

Gattung: Grillen, Sauce, Gewirze, Pikant

FUR 250 ML
4 Essl. Apfelessig 3 Eigelb
4 Essl. Ahornsirup 250 g Flussige, geklarte Butter
6 Schwarze Pfefferkérner Salz
2 Essl. Limettensaft Tabasco

1. Apfelessig und Ahornsirup zusammen mit den Pfefferkornern offen zur Halfte
einkochen. Den Limettensaft dazugielRen.

2. Eigelbe in einer Schussel oder Schneekessel verrithren. Die Reduktion durch ein Sieb
dazugielen. Die Eimasse mit einem Schneebesen uber einem heilen Wasserbad
dicklich-cremig aufschlagen.

3. Die warme geklarte Butter erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl unter
stetigem Aufschlagen dazugief3en. Die Sauce zum Schluss mit Salz und einem Spritzer
Tabasco abschmecken.

Zubereitungszeit: 15-20 Minuten

Tipp: Die Sauce passt zu gedunstetem Gefligel oder Meeresfrichten. Oder gielen Sie
sie Uber dinne Fischfilets (z. B. Seezunge) und ubergrillen Sie sie goldbraun.



