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G R U N D L A G E N

Saucen binden

Bei einer warm aufgeschlagenen Sau -
ce werden Eigelb und Fett (in der Re -
gel Butter oder geklärte Butter) mit
geschmacksgebenden Zutaten unter
Hitzezufuhr innig vermischt, so dass
der Eigelbschaum das Fett in feinsten

Tröpfchen einlagert. Bekannte Bei-
spiele sind Sauce hollandaise, Weiße
Sauce oder Sauce béarnaise.
Aufgeschlagene Saucen sind tempe-
raturempfindlich, daher sollte man
sie nach der Herstellung direkt ser-

vieren oder allenfalls im Wasserbad
kurzzeitig warm halten. Wird eine
abgekühlte aufgeschlagene Sauce
wieder aufgewärmt, verliert sie ihre
feine Konsistenz und büßt damit in
der Regel auch an Ge schmack ein.

Warm aufschlagen

a Geschmacksgebende Zutaten (hier eine
Reduktion) in eine Schüssel geben und mit
dem Schneebesen die Eigelbe von sehr fri-
schen Eiern unterrühren.

b Die Eigelbmischung über dem heißen Was-
serbad (gerade unter dem Siedepunkt)
kräftig schaumig aufschlagen.

c Die zerlassene Butter erst tropfenweise,
dann im dünnen Strahl einrühren. Zum
Schluss die Sauce abschmecken.
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S A U C E N  B I N D E N

Saucen binden

Bei einer kalt aufgeschlagenen Sauce,
etwa einer Mayonnaise, werden Ei -
gelb und Fett (in der Regel Öl) mit
geschmacksgebenden Zutaten ohne
Hitzezufuhr cremig aufgeschlagen.
Kalt aufgeschlagene Saucen gelingen

nur dann, wenn Eigelb und Öl von
gleicher, nicht zu kalter Temperatur
(Zimmertemperatur) sind. Als Öl für
eine kalt aufgeschlagene Sauce eignet
sich am besten ein hochwertiges und
geschmacksneutrales Pflanzenöl (z.B.

Distel- oder Sojaöl). Gerinnt eine kalt
aufgeschlagene Sauce bei der Zube-
reitung, die Sauce temperieren und
tropfenweise zu einem frischen Ei -
gelb rühren, bis wieder eine homoge-
ne Verbindung entsteht.

Kalt aufschlagen

a Eigelbe von sehr frischen Eiern und Ge -
schmackszutaten in einer Schüssel mit dem
Schneebesen gut mit einander verrühren.

b Das Öl zunächst tropfenweise unter die
Eigelbmasse schlagen, bis die Mischung
andickt, dann das übrige Öl in dünnem
Strahl zufügen und weiterschlagen, bis 
die Masse homogen ist und sämig glänzt.
Bis zum Verzehr kühl stellen.
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G R U N D S A U C E N

zu kaltem Fleisch

a b

a 
Den Essig nach und nach un -
terrühren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer würzen.

b
Die gehackte Zwiebel und den
geriebenen Parmesan zugeben
und untermischen.

Salsa verde

Ein allgemeingültiges Rezept für Sal -
sa verde gibt es nicht. In ganz Italien
beliebt, wird sie je nach Region in
den unterschiedlichsten Variationen
zubereitet. Mal mit, mal ohne Sardel-

len, mal scharf mit Peperoni, mal
mild mit Eigelb oder wie hier mit
Parmesan. Das Er gebnis schmeckt
immer anders, doch überall gut –
ganz besonders zu kaltem Fleisch.

F ü r  d i e  S a l s a  v e r d e :

je 1 Bund Schnittlauch, Petersilie,
Basilikum und Oregano
3 Knoblauchzehen, 100 ml Olivenöl
5 EL Aceto balsamico
1 kleine Zwiebel, gewürfelt
50 g Parmesan, gerieben
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 Die Kräuter wa schen, trocken-
schleudern und grob hacken. Den
Knob lauch abziehen. Füllen Sie die
Kräuter, den Knoblauch und das Öl
in einen hohen Rührbecher und pü -
rieren Sie alles zu einer feinen Masse.

2 Die Kräuter-Öl-Sauce in eine
Schüssel umfüllen, löffelweise den
Essig unterrühren (Step a) und die
Sauce mit Salz und Pfeffer würzen.
Die Zwiebel und den Parmesan zu -
geben und untermischen (Step b).

Tipp: Die Salsa verde hält im Kühl-
schrank etwa 1 Woche. Zum Lagern
in ein Schraubglas füllen und mit ei -
ner Schicht Olivenöl bedecken.
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S A L S A  V E R D E  –  G U A C A M O L E

a Die Fleischtomate kreuzweise einschneiden,
in kochendem Wasser blanchieren und ab -
schrecken. Dann häuten, entkernen und das
Fruchtfleisch klein würfeln.

b Die pürierten Avocados mit Tomatenwür-
feln, Zwiebeln, Knoblauch und Chilistück -
chen mischen, salzen und pfeffern. Zuletzt
gehacktes Koriandergrün untermischen.

ein Dip, der auch solo schmeckt
Guacamole 

F ü r  d i e  G u a c a m o l e :

1 große Fleischtomate
1 kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
2 Avocados, 2–3 EL Limettensaft
1 frische rote Chilischote, gehackt
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
gehacktes Koriandergrün

1 Die Fleischtomate blanchieren,
häuten, entkernen und klein würfeln
(Step a). Zwiebel und Knoblauchze-
hen schälen und klein würfeln.

2 Halbieren Sie die Avocados und
lösen Sie den Kern. Das Fruchtfleisch
aus der Schale löffeln (Bild rechts).
Mit Limettensaft pürieren und mit
Tomatenwürfeln, Zwiebeln, Knob -
lauch und Chili mi schen (Step b). Mit
Salz und Pfeffer würzen, den Kori-
ander einrühren.
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zu Schweinekotelett 
Z u b e r e i t u n g s z e i t :   c a .  1  S t d .  

F ü r  d i e  P a p r i k a s a u c e :

200 g grüne Paprikaschoten
1 Knoblauchzehe
15 g frische Ingwerwurzel
100 g Zwiebeln
2 EL Olivenöl
1 gehäufter TL edelsüßes 
Paprikapulver
150 ml Weißwein
150 ml Fleischfond
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
3 Stängel Koriandergrün

F ü r  d i e  S c h w e i n e k o t e l e t t s :

4 Stielkoteletts vom Schwein 
(je 180 bis 200 g)
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
4 EL Olivenöl
Koriandergrün zum Garnieren

1 Zunächst die Sauce zubereiten:
Waschen und trocknen Sie die Papri-
kaschoten. Bereiten Sie die Paprika-
schoten weiter vor, wie in Step a ge -
zeigt. Das Fruchtfleisch in 5 mm

große Würfel schneiden. Die Knob -
lauchzehe abziehen, den Ingwer so -
wie die Zwiebeln schälen und alles
sehr fein hacken. In einer Kasserolle
das Olivenöl erhitzen. Knoblauch-,
Ingwer- und Zwiebelstücke darin
glasig anschwitzen.

2 Die Paprikawürfel kurz mitbra-
ten, mit dem Paprikapulver bestau-
ben und alles vermischen. Löschen
Sie mit Weißwein und Fleischbrühe
ab und lassen Sie die Paprikasauce
bei reduzierter Hitze 10 Minuten kö -
cheln. In der Zwischenzeit die Kori-
anderblättchen von den Stängeln
zupfen und fein hacken. Die Sauce
mit Salz und Pfeffer würzen, den
Koriander einstreuen und unterrüh-
ren. Die Sauce bis zur weiteren Ver-
wendung beiseite stellen. 

3 Die Schweinekoteletts salzen und
pfeffern. In einer entsprechend gro-
ßen Pfanne das Öl erhitzen, die Kote-

letts nebeneinander einlegen und
kräftig anbraten. Reduzieren Sie die
Hitze und braten Sie die Koteletts
von beiden Seiten etwa 4 Minuten.
Die Koteletts aus der Pfanne neh-
men, auf vorgewärmten Tellern
anrichten, mit etwas Sauce übergie-
ßen und mit einigen Korianderblätt-
chen garnieren. Die restliche Sauce
separat dazureichen. 

4 Nach Belieben Bratkartoffeln zu
den Koteletts servieren. Dafür kleine,
möglichst bereits am Vortag gekochte
Kartoffeln schälen und der Länge
nach vierteln. In Olivenöl von allen
Seiten goldbraun braten (Step b). Mit
Salz und Pfeffer würzen.

Tipp: Als Weißwein für die Sauce
empfiehlt sich ein Vinho verde. Der
leicht moussierende »grüne Wein«
(›grün‹ steht hier für ›jung‹) ist gut
gekühlt auch ein exzellenter Begleiter
zu den Koteletts.

a b

a 
Die Paprikaschoten der Länge
nach halbieren. Mit Hilfe eines
Küchenmessers den Stielan-
satz mit den Samen sowie die
Scheidewände entfernen.

b
Kartoffelschnitze, in gutem Oli-
venöl kross gebraten, sind eine
ideale Beilage. 

Paprikasauce 

PA P R I K A S A U C E
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T E I G W A R E N

zu Maccheroni
Z u b e r e i t u n g s z e i t :   c a .  4 5  M i n .    

F ü r  d i e  F e n c h e l -
B l a u s c h i m m e l - B u t t e r :

1 Schalotte
2 kleine Knoblauchzehen
100 g weiche Sauerrahmbutter
150 g milder Blauschimmelkäse
abgeriebene Schale von je 1 unbe -
handelten Zitrone und Orange
1 TL fein gehackte Fenchelsamen
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 mittelgroße Fenchelknollen
1 Zweig Thymian
80 g Möhre

Olivenöl zum Braten
Zucker, 2 cl Pernod
50 ml Geflügelfond (S. 50, 
oder aus dem Glas)
etwas Milch nach Bedarf

F ü r  d i e  M a c c h e r o n i :

400 g Maccheroni, Salz

1 Für die Fenchel-Blauschimmel-
Butter die Schalotten schälen und
fein würfeln. Den Knoblauch abzie-
hen und zerdrücken. Rühren Sie die 

Fenchel-Blauschimmel-Butter

Butter schaumig, mengen Sie Blau-
schimmelkäse, Schalotten, die Hälfte
des Knoblauchs, Zitrusschalen und
Fenchelsamen unter. Die Butter sal-
zen, pfeffern und kalt stellen.

2 Den Fenchel vorbereiten, wie in
der Bildfolge gezeigt (Step a bis d),
das zarte Grün beiseite legen. Den
Thymian waschen, gut trockenschüt-
teln und die Blättchen vom Stiel zup-
fen. Die Möh re schälen und in 1 cm
große Würfel schneiden. 
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F E N C H E L - B L A U S C H I M M E L - B U T T E R   

3 In einer Pfanne reichlich Olivenöl
er hitzen, den Fenchel darin anbraten
und mit Salz, Pfeffer, Zucker, dem
restlichen Knob lauch und den Thy-
mianblättchen würzen. Die Möhren-
würfel zugeben und in etwa 15 Mi -
nu ten weich garen.

4 Verfeinern Sie das Gemüse mit
dem Pernod, gießen Sie den Geflü-
gelfond zu. Aufkochen lassen, Hitze
reduzieren und die Blauschim mel -
butter in Stücken unterrühren. Die
Sauce eventuell mit etwas Milch ver-
dünnen und warm stellen.

5 Für die Maccheroni reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen.
Nudeln nach Packungsanweisung 
al dente garen, abgießen, nicht ab -
schrecken. In Teller geben, Fenchel-
Blauschimmel-Butter darüber geben.
Mit Fenchelgrün garnieren.

a Vom Fenchel an der Schnittstelle ein Stück
abschneiden. Unschöne äußere Schuppen-
blätter entfernen. Von der Schnittstelle aus-
gehend die Fäden nach oben hin abziehen.

b Stiele und zartes Grün abschneiden. Das
Fenchelgrün fein gehackt als Dekoration
verwenden. Die Knolle mit einem Messer
der Länge nach halbieren.

c Die Fenchelknolle je nach Form nochmals
teilen: rundliche Knollen vierteln, längliche
Knollen halbiert belassen.

d Den harten Strunk keilförmig entfernen.
Den Fenchel mit einem Messer in mund -
gerechte Stücke schneiden.
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