
La sauce hollandgctisſſſſeſſ ſſ 

Au xIx- siècle, tout apprêt 
comportant du beurre et des 
jaunes d’œufs était baptisé « à 
la hollandaise ». Réputée dif- 
ficile à réussir, personne au- 
jourd’hui n’a trouvé mieux 
pour accompagner les asper- 
ges ou les poissons nobles. 

Pour 4 personnes 
Préparation : 15 min 
Cuisson: 10 min 

2 jaunes d'œufs 
beurre © 1/2 citron © sel, poivre. 

» Faites fondre le beurre au 
bain-marie. Retirez la petite 
pellicule blanche à la surface 
et réservez au chaud dans le 
bain-marie hors du feu. 
»- Mettez les 2 jaunes d'œufs 
dans une casserole. Mélangez 
au fouet à main. 
»- Placez la casserole dans 

| un bain-marie sur feu doux et 
continuez à fouetter jusqu’à 

| ce que les jaunes d'œufs se 
| transforment en crème (pen- 
| dant environ 10 min). 

150 g de | 

» Durant cette opération, 
vous devez toujours pouvoir 
mettre votre main sur la cas- 
serole sans vous brûler. Il est 
recommandé de sortir la cas- 
serole à plusieurs reprises du 
bain-marie, sans cesser de 
fouetter les jaunes, et de la re- 
mettre jusqu’à parfaite consis- 
tance (au-dessus de 45°, les “ 
jaunes d'œufs se transfor- 
ment en brouillade). 
» Hors du feu, versez pro- 
gressivement le beurre fondu 
(qui doit être absolument à la 
même température que les 
jaunes d'œufs émulsionnés) 
en continuant à fouetter. 
» Assaisonnez de sel et de 
poivre. Relevez d'un filet de 
jus de citron et servez sans 
attendre. 

Conseil : vous pouvez aussi in- 
corporer le beurre cru, en pe- 
tites parcelles. Dans ce cas, 
la sauce sera tiède. Quelle que 
soit la formule choisie, la hol- 
landaise ne se réchauffe pas. 

@ La sauce mousseline 
pour accompa£gner les lé- 
gumes tièdes : incorporez 
au dernier moment 15cl 
de crème liquide fouettée 
en chantilly. 

@ La sauce maltaise, idéa- 
le avec les asperges : rem- 
placez le jus de citron par 
un filet de jus d’orange 
sanguine. Incorporez éga- 
lement des zestes d’oran- 
ge sanguine ébouillantés. 




