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3613 Steffisburg, 12.04.2017 / Daniel Gugger
Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Sauce

Béarnaise-Sauce
Vor- und Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Zutaten
1 dl Weisswein

1 EL Krauteressig

1 Schalotte, fein gehackt

1 Zweiglein Estragon

Ya TL Salz

4 weisse Pfefferkorner, zerdruckt

2 frische Eigelbe

100 g Butter, kalt, in Sticken

2 TL Estragon Blattchen, fein gehackt

Salz, Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung

Wein und alle Zutaten bis und mit Pfefferkdrner in einer Pfanne aufkochen, Hitze
reduzieren, FlUssigkeit auf ca. 2 Essloffel einkdcheln. Reduktion in eine dinnwandige
Schussel ab Sieben, auskuhlen.

Eigelbe beigen, mit dem Schwingbesen (oder Mixer) uber dem heissen Wasserbad (knapp
unter dem Siedepunkt) ca. 3 Min. rihren, bis die Masse schaumig ist und sich Ruhrspuren
abzeichnen. Butter portionenweise unter Ruhren beigeben. Ruhren, bis die Sauce cremig

ist. Schussel herausnehmen, kurz weiterrihren.
Estragon kurz vor dem Servieren beigeben, wirzen, sofort servieren.
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