Sauce Béarnaise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 10 weifle Pfefferkérner 3 EL Estragonessig
60 ml Wasser 200 g Butter 3 frische Eigelb (Gr. M)
Salz 1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

3 Stiele Estragon 3 Stiele Kerbel

Fiir die Béarnaise zunéchst einen Gewiirzsud herstellen. Dafiir die Schalotte schélen, fein wiir-
feln und in einen kleinen Topf geben. Weifle Pfefferkérner, Essig und Wasser zugeben und alles
aufkochen. Die Fliissigkeit circa um die Hélfte einkochen lassen, anschlieBend durchsieben und
abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben, schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, iiber einem heiflen Wasserbad dickcremig aufschlagen.
Dabei darauf achten, dass der Boden des Schlagkessels nicht zu heif wird, sonst stockt das Ei.
Zerlassene Butter zunéchst tropfchenweise, spiter dann in einem diinnen Strahl unter die Ei-
masse schlagen, bis die Sauce dickcremig ist. Den Gewiirzsud langsam dazugeben und weiter
iiber dem Wasserbad aufschlagen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Wird die Béarnaise zu fest, etwas kaltes Wasser einriihren. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.

Zum Schluss Estragon und Kerbel abbrausen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die
Sauce riihren.
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