Hjemmelavet Bearnaise Sauce

Verdens bedste sauce

Forb. tid Tilb. tid Samlet tid

15 min 15 min 30 min ***ﬁ(

4.33 fra 67 stemmer

Ret: Sauce Kgkken: Fransk  Antal: 3-4  Forfatter: Gastromand.dk

Ingredienser
e 250 g Smear Jo bedre smgr, jo bedre bearnaise sauce
e 3-4 Spiseskefulde god hvidvinseddike
e 3-4 Spiseskefulde hvidvin Kan erstattes med vand
e 1-2 Skalottelgg
e 1 bundt estragon eller 2 spsk. tgrret - skal det laves fra bunden spenderer du 15 spir pa frisk
estragon
e 1 Lille handfuld kervel - kan evt. udelades
e 3-4 fEggeblommer
e Evt. lidt citronsaft, hvis du foretraekker din bearnaise SYRLIG!
o Salt
e Hvid peber Har du ikke hvid peber, bruger du bare sort
e Cayenne peber

Sadan ger du
Klaret smor
1. Klar smgrret ved langsomt at opvarme smgrret i en kasserolle
2. Nar smarret er smeltet haeldes den klare del over i en ny beholder og det hvide bundfald

kasseres

Bearnaiseessens
1. Stokke fra den friske estragon, eddike, hvidvin, finthakket l@g, lidt salt og peber kommes i en
gryde og koges ind til lidt under halvdelen er tilbage

2. Si essensen over i en ny kasserolle
Samling af Bearnaisesaucen
1. Du kan nu veelge en af to veje: Den ta@sede hvor du pisker saucen sammen i en gryde over et

vandbad for at undga at saucen skiller eller den harde made direkte pa kogepladen pa
absolut laveste varme (!) Jeg foretraekker selvfglgelig... vandbad:)

2. Pisk eeggeblommerne i gryden med essensen til det skummer og tykner lidt

3. Pisk herefter smarret i en skefuld ad gangen til at starte med (6-7 skefulde) og derefter i en
tynd tynd strale

4. Umiddelbart far servering smages til med citronsaft, salt, peber og lidt cayennepeber
5. Til sidst tilsaettes de hakkede estragonblade og evt. karvel

6. Server!

Noter




Server gerne saucen i en lille kasserolle - min er fra Scanpan.




