
Hollandaise
Rezept von Manfred Cuntz

Zutaten:
1 Nelke
1 Lorbeerblatt
5 Pfefferkörner weiß (ich nehm schwarze)
01,l trockener Weißwein
Prise Zucker
250g Butter
4 Eigelb
1 EL Zitronensaft
weißer Pfeffer
Prise Salz
Worcestersoße

Zubereitung:
Die Gewürze zerstampfen, kurz ohne Fett anrösten, mit dem
Weißwein ablöschen und mit einer Prise Zucker auf die Hälfte
einkochen lassen.  Passieren und erkalten lassen.

Die Butter handwarm erwärmen.

Die Reduktion zusammen mit den Eigelben in die Schüssel der
Cooking Chef geben und den Profi-Ballonschneebesen einsetzen.

Auf Rührstufe 4 mit einer Temperatureinstellung von 78°C ca. 1
Minute  zu  einem  festen  Schaum  schlagen  (P-Taste  bei  CC,
Temperaturtaste bei CCG gedrückt halten, Kindersicherung). 
Ohne  weitere  Zufuhr  von  Hitze  die  Butter  erst  langsam
(tröpfchenweise), dann schneller in die Eiermasse einrühren,
sodass eine gleichmäßige Emulsion entsteht. Mit den Gewürzen
abschmecken und bis zum Servieren warm stellen.

Tipp von Manfred Cuntz:
Ich mache immer viel mehr von der Reduktion und koche sie in
kleine 80ml Gläschen ein. Das spart viel Zeit.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1077

