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Hjemmelavet Bearnaise
Kategori: Aftensmad * Aftensmads tilbehgr * Dip, Dressing og lign. * Festmad * Franske retter * Opskrifter

Hjemmelavet Bearnaise sauce - Opskrift
® 250 g smar

e 5 spiseskefulde god hvidvinseddike

® 8 spiseskefulde vand

e 2 skalottelgg eller 1 alm. lgg finthakket

e 1 stor handfuld frisk estragon, blade og stzengler for sig.

® 4 zeggeblommer

@ ¥2-11/2 tsk citron saft X 5 SDL/Z

e Salt og peber

Forst skal smgret klares. Det gor man ved meget langsomt at varme smgret op i en gryde. Nar
smeret er smeltet, har der samlet sig et hvidt keermemaelkslignende bundfald i gryden. Den
klarede del af smgret haeldes langsomt over i en kande og det hvide bundfald smides ud.

I en ren gryde kommes estragonstaenglerne — estragonbladene nippes af og lzegges til side —
eddike, vand, finthakket lgg, samt en smule salt og peber. Det koges op og koges ind til der er ca.
3-4 spsk. bearnaiseessens tilbage. Si alt fyldet fra, s3 der kun er den rene essens tilbage og kom
essensen i en ren gryde, som nu skal std pd den naest-laveste varme! Kom aeggeblommerne i
gryden og pisk til det skummer og aeggeblommemne begynder at tykne. Maske skal der lige
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skrues en anelse op for varmen, for at seggeblommerne tykner, det er dog vigtigt, at der hele
tiden piskes i saucen og at aeggeblommerne tykner inden smgr piskes i — for ellers bliver saucen
alt for tynd.

Nar zeggeblommeme tykner, sd skrues ned pé laveste varme og smgret piskes meget langsomt i.
Tag indimellem gryden af varmen, men fortszet med at piske konstant! Tilszet en spsk. smgr ad
gangen de farste 10 spsk. og derefter tilseettes smgret i en tyndstrdle indtil alt smgret er brugt.
Gryden med bearnaise md pd intet tidspunkt st p& varmen uden at blive pisket i. S& skiller
bearnaisen og det gor den ogsé hvis den varmes op igen. Det ggr ikke spor at den blot er lun ved
servering.

Lige inden servering, smages bearnaisen til med citronsaft, salt, peber og de finthakkede
estragonblade tilsaettes.

Hvis bearnaisen skiller:
Hvis bearnaisen skiller, sa startes en ny gryde med en frisk aeggeblomme og den skilte sauce
piskes meget langsomt heri. Det skulle redde den skilte bearnaise.
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