Sauce béarnaise

Fir zwei Personen

2 Schalotten 100 g Butter 3 Eier

150 ml Weilwein, halbtrocken 2 EL Weiflweinessig 3 Zweige Estragon
3 Zweige Kerbel Weier Pfeffer Cayennepfeffer
Salz

Pfefferkérner zerdriicken, Schalotten abziehen und fein hacken. Estragon und Kerbel abbrausen,
trockenwedeln und ebenfalls klein hacken. Einen TL Krauter beiseitelegen. Essig, Weilwein, Es-
tragon, Kerbel, gemahlene Pfefferkérner und Schalotten in einen Topf geben und auf die Halfte
reduzieren. Den Sud anschlieffend durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen.

Fier trennen und Butter schmelzen. Den Sud iiber einem Wasserbad mit den 3 Eigelb aufschla-
gen. Anschlieflend die geschmolzene Butter langsam unter die Eigelbcreme riihren. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.
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