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Zutaten: 
 
4 Eigelb 
1 EL Dijon-Senf 
2 EL Feigen-Aperitif-Essig  
1 Teelöffel Zucker 
125g zerlassene Butter 
2 Estragon-Zweige 
1 Orange 
2 EL Sahne 
Pfeffer, Salz, Zucker zum Abschmecken 
 

Zubereitung: 
 

Die Butter in einem  Topf, den man mit einer Hand halten kann, zerlassen, dabei nicht zu heiß 
werden lassen. Orange auspressen und den Saft in ein hohes Gefäß (z.B. Messbecher) geben. Eigelbe, 
Dijon-Senf, Essig, gehackte Estragonblätter und die Sahne dazugeben und mit einem Pürierstab, falls 
nicht vorhanden, mit einem elektrischen Handmixer, schaumig schlagen. Weiter schlagen und dabei 
die zerlassene Butter langsam zuführen. Wenn die Bindung eingesetzt hat, noch  mit Pfeffer und Salz 
abschmecken und sofort servieren. 
 
Zwar sollte man bei der Zubereitung der „normalen“ Hollandaise im Wasserbad die Butter vorher von 
der Molke trennen, jedoch ist das hier nicht notwendig und trägt auch zum guten Geschmack bei.  

 
 

In unserem Eat-and-Drink-Blog haben wir dieses Rezept ausführlich beschrieben und 
bebildert.  
 
Sollten Sie noch Fragen haben, scheuen Sie sich nicht, uns zu kontaktieren. Wir sind gerne 
für Sie da! 
 

https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Essig/feigen-aperitif-essig-5-saeure-250ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/eat-and-drink-blog/
https://www.gourmet-flamand.net/14722-2/

