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Sauce Hollandaise

[image: Sauce Hollandaise]

Cette sauce onctueuse ressemble en texture à la sauce Béarnaise, mais avec un léger gout de citron. Un peu délicate à réussir, comme toutes les sauces dites "émulsionnées tièdes" (Béarnaise, hollandaise, etc.) vous trouverez bien sur ici tous les trucs pour y arriver sans difficultés. Elle est utilisable chaude, tiède, ou froide sur quantité de choses : légumes, poissons, œufs...


 230K 1 25 4.4
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 25 Juillet 2019
Mots-clés pour cette recette : Sauce émulsionnée tièdeJaune d’œufBeurreCitronHollandaise

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (161×) Je l'ai faite (134×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 200 g, il vous faut :
	1 [image: jaune d'œuf] 2 jaunes d'œuf
	2 [image: vin blanc sec] 3 cuillères à soupe de vin blanc sec
	3 [image: farine] 1 pincée de farine
	4 [image: sel] sel
	5 [image: poivre] poivre
	6 [image: beurre] 130 g de beurre
	7 [image: jus de citron] 2 cuillères à soupe de jus de citron
	Poids total de ces ingrédients : 245 grammes


Changer ces ingrédients pour : 100 g 200 g 400 g 600 g 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Totale
	22 min.	22 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  5 min.
[image: Sauce Hollandaise]

	Préparez un bain-marie, puis dans le récipient du dessus mettez 2  jaunes d'œuf, 3 cuillères à soupe de vin blanc sec, 1 pincée de farine, sel et poivre.

	


	
	Étape 2 -  5 min.
[image: Sauce Hollandaise]

	Sur le bain-marie, fouettez doucement le mélange jusqu'à obtenir...

	


	
	Étape 3
[image: Sauce Hollandaise]

	...d'abord un mélange simple...

	


	
	Étape 4 -  5 min.
[image: Sauce Hollandaise]

	...puis lié et onctueux, qui "colle" au fouet quand vous le retirez du mélange.

Fouettez tant que cet état n'est pas obtenu.

	


	
	Étape 5 -  5 min.
[image: Sauce Hollandaise]

	Dès que le "collage" est atteint, ajoutez petit à petit 130 g de beurre, toujours en fouettant doucement.

Nota : Vous pouvez remplacer le beurre par le même poids de beurre clarifié liquide, c'est plus facile pour débuter.

	


	
	Étape 6 -  2 min.
[image: Sauce Hollandaise]

	Quand tout le beurre est incorporé, terminez en incorporant petit à petit 2 cuillères à soupe de jus de citron, toujours en fouettant.

Goutez pour vérifier si c'est assez salé/poivré, et si le gout de citron vous convient. Sinon resalez un petit peu, et rajoutez un peu de citron, toujours en fouettant.

	


	
	Étape 7
[image: Sauce Hollandaise]

	Votre sauce hollandaise est prête, elle peut attendre un peu, à couvert, sur le bain-marie, mais hors du feu.

	

Remarques
Pour ces sauces fouettées à base de beurre, appelées "sauce émulsionnées tièdes" par les chefs, les rater veut dire que le mélange s'effondre. En d'autres termes vous aviez une belle émulsion montée au fouet dont vous êtes très content(e), et tout d'un coup en deux secondes vous vous retrouvez avec un horrible mélange de beurre décomposé au fond de votre récipient...

Que s'est-il passé ? Très probablement votre sauce a manqué d'eau, ce qui veut dire que le peu d'eau qui devrait s'y trouver à fini par s'évaporer à cause de la chaleur et du "fouettage", et que sans cette eau votre émulsion retombe brutalement (en même temps que votre moral en général, vous remarquerez).

Que faire ? Vous pouvez tenter de la rattraper en retirant le bol du bain-marie, en mettant 2 cuillères à soupe d'eau bien froide et en recommençant à fouetter. Ça ne marche pas à tous les coups, mais c'est jouable.

Pour ce qui concerne l'ajout du beurre vous lirez ici où là toutes sortes de méthodes qui s'affirment comme la seule : beurre froid, très froid, en lamelles, fondu, clarifié, etc. Pour ma part je n'ai jamais vu de vraies différences entre chaque, mais je trouve que le beurre clarifié est la plus facile et la plus rapide.


Conservation
Une fois préparée, quelques minutes.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	1 142 Kcal ou 4 781 Kj	8 gr	4 gr	122 gr
	57 %	3 %	<1 %	18 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	466 Kcal ou 1 951 Kj	3 gr	1 gr	50 gr
	23 %	1 %	<1 %	8 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Œuf, Sulfites, Gluten, Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 200 g : 1.52 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Quelques recettes qui utilisent cette recette
[image: Terrine de filets de poissons épinards et tomates]
Terrine de filets de poissons épinards et tomates

Pour composer cette terrine de poissons, on va alterner les couches de filets de poissons avec des épinards et des tomates confites. On fait cuire doucement au four, et on sert en tranches (oui oui, c'est bien une terrine) avec, par exemple, une sauce hollandaise.
26K5  1 heure 52 min.

[image: Croustade de langoustines aux poireaux]
Croustade de langoustines aux poireaux

Une petite timbale en pâte feuilletée, garnie par une couche de poireaux émincés, des langoustines sautées, et le tout nappé de sauce hollandaise.
101K4  1 heure 28 min.

[image: Oeufs Benedict]
Oeufs Benedict

Ce sont des œufs pochés, servis sur un toast recouvert par une tranche de jambon grillé, et le tout est nappé de sauce Hollandaise.
214K 34.1  1 heure 4 min.

Voir toutes les recettes qui en utilisent
	
Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Beurre]	Beurre :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Saumon en papillote aux petits légumes, Crème d'avocat à l'oseille, Sauce crème au vin jaune, Panettone, Riz pilaf, ...  Toutes
	[image: Vin blanc sec]	Vin blanc sec :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Risotto au curcuma, Soupe à l'oignon gratinée, Boulettes de viandes à la tomates, Poisson au vin blanc, Sauce normande (pour poisson), ...  Toutes
	[image: Jus de citron]	Jus de citron :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Gâteau de crabe, Tartines au haddock fumé et fondue de poireaux, Sauté de porc crémeux aux champignons de Paris, Saumon gravlax, Salade de pois chiche à la libanaise, ...  Toutes
	[image: Jaune d'œuf]	Jaune d'œuf :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Sacristains au saumon fumé, Panettone, Gâteau basque, Flognarde, Crèmes brûlées vanille-chocolat, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Cake aux châtaignes]
Cake aux châtaignes
 Ce délicieux gâteau est aux châtaignes à double titre : il contient de la farine de châtaignes et de la crème de marron.
321K 93.9  1 heure 13 min.  8 Mai 2020

[image: Crumble aux fruits]
Crumble aux fruits
 Ce n'est pas vraiment un gâteau, mais c'est très simple à faire et délicieux : une couche de fruits recouverte d'une sorte de pâte sablée émiettée qu'on met à dorer au four.
345K 283.8  1 heure 11 min.  21 Février 2011

[image: Tarte aux poires à la crème d'amandes]
Tarte aux poires à la crème d'amandes
 Voici une recette de tarte très facile à faire et rapide puisque tout ou presque peut être fait à l'avance. Un bout de pâte sablée, un peu de crème d'amande et quelques poires ? Vous avez "tout ce qui faut".
353K 293.6  1 heure 14 min.  17 Mars 2011

[image: Tarte aux pommes express]
Tarte aux pommes express
 Une tarte fine aux pommes, très simple, et rapide à préparer : un cercle de pâte feuilletée, un peu de compote et des quartiers de pommes.
355K 313.8  51 min.  8 Avril 2020

[image: Bananes flambées légères]
Bananes flambées légères
 Toute l'astuce de cette recette consiste à obtenir des bananes pas trop cuites (fermes à l'intérieur), bien caramélisées et nappées avec un sirop qui ne soit pas du beurre à 95%.
312K 114.2  40 min.  21 Février 2011




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 1 commentaires ou questions sur cette recette
	Bonjour,J'ai réalisé cette sauce directement sur ma taque a induction car au bain marie la casserole emmagasine trop la chaleur et mes oeufs cuisent. Posté par Gregory le 7 aout 2010 à 11h01 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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