SAUCE BEARNAISE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten fir 2 Portionen:

* 1 Handvoll Estragon
* 1 Handvoll Kerbel (ersatzweise
Petersilie)
* 1 Zwiebel
* 2 Eigelb
~ * 70 g fliissige Butter
e * 6 EL WeiBwein

* 4 EL Weillweinessig

- . Salz
e 4 o Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel schilen und klein schneiden. Estragon und Petersilie waschen, Estragon abrebeln, bei der
Petersilie die dicken Stiele entfernen.

Zwiebel, Weillwein, Essig, Estragon, Petersilie und gemahlenen Pfeffer in einen Topf geben und so
lange kocheln lassen, bis nur mehr etwa 1/3 der Fliissigkeit vorhanden ist. Den Gewiirzsud durch
ein Sieb gielen, Gewiirze mit einem Loffel gut auspressen. Den Sud abkiihlen lassen.

Eigelbe in einen Topf geben, den abgekiihlten Gewiirzsud dazugieen und im Wasserbad unter
stindigem Riithren erwarmen (Es bilden sich Bldschen und Schaum). Mit dem Schneebesen kriftig
weiterriihren bis die Sauce eindickt. Wenn sie eine cremig-dicke Konsistenz hat, den Topf aus dem
Wasserbad nehmen. Abgekiihlte, fliissige Butter tropfchenweise unter standigem Schlagen mit dem
Schneebesen hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.




