REZEPTE

Sauce béarnaise mit Estragon

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

3 Eidotter

3 EL Weif3wein

2 EL Wasser

1/2 TL Estragonsenf

Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Cayenne

geschnittener Estragon
250 g Butter

ZUBEREITUNG DER SAUCE BEARNAISE

Die Butter auf kleiner Flamme aufstellen und langsam zu Butter-
schmalz kléren.

Eidotter mit Wasser, Wein, Senf und Gewirzen iber Wasserdampf
cremig aufschlagen. Von der Flamme nehmen und langsam die
leicht abgekihlte Butter einschlagen, bis sie die gewinschte Kon-
sistenz aufweist. Abschmecken, mit Zitrone wirzen und geschnitte-
nem Estragon verfeinern.

Ideal zu Gegrilltlem oder gekochten feinem Gemise.
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