Orangen-Hollandaise

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 1 Orange 3 Eier

150 g Butter 150 ml Gemiisefond 75 ml trockener Weiflwein
1 Schuss Weiflwein-Essig 1 EL Schwarze Pfefferkérner Piment-d’-Espelette
Butter Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fiir das Aufschlagen der Hollandaise in einem Topf Was-
ser zum Kochen bringen.

Schalotten abziehen, wiirfeln, in ein wenig Butter anschwitzen. Weiiwein, ein Schuss Weiflwein-
Essig, Gemiisefond und Pfefferkérner hinzugeben. K6cheln lassen und um ein Drittel reduzieren.
Reduktion durch ein Sieb geben und erkalten lassen. Butter zerlassen. Eier trennen. Eiweif bei-
seite stellen. Abgekiihlte Reduktion zu den Eigelben geben. Im Wasserbad bei mittlerer Hitze zu
einer schaumigen Masse schlagen. Schiissel vom Wasser nehmen und fliissige Butter unterriithren.
Schale einer Orange abreiben. Saft auspressen.

Hollandaise mit Orangensaft- und Abrieb aromatisieren. Mit Salz und Piment d’espelette wiir-
zen.
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