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Buttersaucen

• Darunter versteht man 

Emulsionen aus Eigelb 

und geklärter Butter. 

Sie weisen einen 

hohen Energie- und 

cholesteringehalt auf.

• Das Aufbewahren der Buttersaucen in der für 

Mikroorganismen attraktiven Temperatur-

zone von 40 bis 50° C hat eine Geschmacks-

veränderung schon nach 4-5 Stunden zur 

Folge.

• Buttersaucen 

immer

frisch zubereiten!
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Zubereitung:Holländische Sauce

• Reduktionsbestand-

teile (Schalotten, 

Pfefferkörner, Weiss-

weinessig und Weiss-

wein) fast vollständig 

eindünsten.

•

(Geschmackstoffe werden 

zuerst ausgelaugt, dann 

konzentriert)
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Zubereitung: Holländische Sauce

• Reduktion mit Wasser 

verdünnen und 

absieben.

• (Die aggressive Säure 

der Reduktion würde 

die emulgierende 

Wirkung der Eigelb-

Lezithine

beieinträchtigen).
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Zubereitung: Holländische Sauce

• Eigelb beigeben und 

im rund 80° C warmen 

Wasserbad zu einer 

dick bleibenden Masse 

aufschlagen.
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Zubereitung: Holländische Sauce

• Das Butterfett in 

dünnem Faden unter 

tüchtigem Schwingen 

mit dem Schwing-

besen unter die Masse 

rühren.

• Zu viel Fett auf einmal 

kann nicht emulgiert 

werden.
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Zubereitung: Holländische Sauce

• Abschmecken und die 

Sauce durch ein 

trockenes Passiertuch 

drücken.
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Buttersaucen: Ableitungen

Sauce Grundsauce Verfeinerung, Einlage Anwendung Schaumsauce Holländische Sauce Zitronensaft und Schlagrahm Fisch und Gemüse aus dem Sud Dijon-Sauce Holländische Sauce Dijon-Senf (leicht  vorge- wärmt) Im Sud  pochier- te  Plattfisch- stücke Choron-Sauce Bearner-Sauce Tomaten-Coulis (vorgewärmt) Rindfleisch und Fisch vom Grill Foyot-Sauce Bearner-Sauce Glace de  viande ( warm-flüssig) Rindfleisch vom Grill in Artischocken- böden


