
Sauce béarnaise

Für 6 Personen
1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstoßene Pfefferkörner
1 TL Essig 1 EL Weißwein 4 Eigelb
250 g Butter

Für die Soße die Schalotte schälen und fein hacken. Estragon waschen, trockenschütteln und bis
auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige mit den zerstoßenen Pfefferkörnern, Essig und
Weißwein in einem Töpfchen kurz aufkochen. Dies ist die Reduktion für die Soße-Bearnaise. Die
Butter in einem Topf schmelzen. Das Eigelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein
Sieb passieren und dazugeben. Über dem heißen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen
aufschlagen bis alles dickflüssig ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterrühren,
damit sich die Topfwände etwas abkühlen. In einem dünnen Faden die Butter hineinträufeln.
Mit Salz abschmecken und noch gehackten Estragon einstreuen.
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