Holldndische Sofle

Fiir 4 Personen

0,5 Zitrone 250 ml Weiiwein 1 EL Weinessig
5 Pfefferkorner, schwarz 2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt
3 Eier, frisch 300 g Butter Cayennepfeffer
Senfkorner Salz

Den Saft der Zitrone auspressen. Wein und Weinessig mit Zitronensaft, zerdriickten Pfefferkor-
nern, Wacholderbeeren, Senfkérnern und einem Lorbeerblatt auf die Hilfte einkochen (auf circa
fiinf Essloffel reduzieren) lassen. In einem Topf die Eigelbe mit der Weinreduktion und etwas
Salz schaumig schlagen. Den Topf in das heile Wasserbad setzen. Unter sténdigem Rithren, mit
dem Schneebesen, eine dickcremige Masse schlagen. Die lauwarme, fliissige Butter nach und nach
darunter schlagen, bis eine stabile Bindung zustande kommt, dann die restliche Butter in einem
diinnen Strahl hinzufiigen. Die fertige Sofle mit Cayennepfeffer und noch etwas Zitronensaft
abschmecken.
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