Gemiiseplatte mit Barlauch-

Hollandaise

Menge Zutaten Zubereitung

21 Salzwasser Salzwasser mit Deckel zum Kochen bringen.

4-6 Karotten Karotten waschen, schilen, im Ganzen ins kochende
Wasser legen und bissfest ca. 12 Minuten garen.
Karotten abschrecken und mit dem Bundmesser in
Scheiben schneiden.

1 Brokkoli Brokkoli waschen, putzen in Roschen schneiden, Strunk
schilen, nach den Karotten ins kochende Wasser geben
und ca. 5 Minuten garen, abgieen und den Strunk mit
dem Bundmesser in Scheiben schneiden.

etwas Butter, Salz, Pfeffer | Gemiise in den Topf zurlickgeben, etwas wiirzen und mit
der Butter verfeinern.

1 Zucchini Zucchini waschen, fein schneiden, im Ol anbraten bis die

etwas Ol Scheiben leicht gebraunt sind.

1 Fenchel Gemiise waschen, fein schneiden und zugeben

1 Paprikaschote

1 Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln, zugeben

Salz, Pfeffer, Gemiise gut abschmecken und ca. 5 Minuten diinsten.
Briihekorner,

italienische Krauter

Barlauch- Hollandaise:

1 Schalotte Schalotte schilen und fein wiirfeln, mit den restlichen
125 ml | Wasser Zutaten aufkochen und etwa auf die Hilfte einreduzieren
2 EL Weillwein oder (=verdampfen) lassen.

Sherry Durch ein Sieb in eine Metallschiissel gieBen und etwas

1 TL Briithekorner abkiihlen lassen. Nun alles gut vorbereiten:

1TL Senf Wasserbad aufsetzen. Gemiise in der Zwischenzeit

1 Lorbeerblatt vorsichtig erwdrmen. Zitrone auspressen, Butter

10 Pfefferkdrner schmelzen (lauwarm!), Barlauch waschen und fein

1 EL Krauteressig hacken.

3 Eigelb Eigelb mit Reduktion mischen und diese Masse
vorsichtig liber dem heillen Wasserbad mit dem
Schneebesen aufschlagen.

150 g Butter geschmolzen | Sobald das Eigelb beginnt fest zu werden, Topf von der
Hitzequelle wegziehen und Butter tropfchenweise
zugeben, gut schlagen. Es entsteht eine cremige,
schaumige Sofe.

20 Birlauchblatter Sof3e gut abschmecken und mit Zitronensaft und

etwas Zitronensaft Birlauch verfeinern. Sofort servieren!







