A
Sauce hollandaise

Temps de préparation
< 30 min

Difficulté
Moyenne



| ngrediénten

200 grammes de beurre

4 jaunes d’'oeuf

3 cuilleres a soupe de jus de citron
2 cuilleres a soupe d'eau

1 pincée de poivre de cayenne

1 pincée de sel

Bereidingswijze

1.
2.

L aissez fondre le beurre a feu doux dans un poéon, il nedoit pas grésiller. Ecumez
éventuellement la présure blanche, mais ce n’est pasobligatoire.

Versez lesjaunes d’ caufsdans un poélon froid. Ajoutez lejusdecitron et I’ eau. Fouettez
brievement le mélange, puis faites-le chauffer a feu doux. Continuez a remuer sans cesse, en
dessinant un huit, de maniére a bien racler lefond. Dés que la sauce prend la consistance
d’une mayonnaise bien liée, retirez-laimmédiatement du feu.

Ajoutez le beurre peu a peu, en un fin filet. Ne cessez pas de fouetter le mélange. N’ ajoutez
pasle beurreen une seulefois, car les caufs doivent avoir letempsd’absorber lebeurre. Ne
remettez plusla sauce sur lefeu.

Assaisonnez de piment de Cayenne et de sel. Servez la sauce immeédiatement.



