Sauce 'Café de Paris’

Fiir zwei Personen

3 Sardellenfilets 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
200 g weiche Butter 1 Zitrone 4 Stiele Estragon

% Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin 1 TL Tomatenmark
1 TL Dijon-Senf 1 EL Worcestershire-Sauce 100 ml Madeirawein
1 TL Paprikapulver 1 TL Currypulver Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein Wiirfeln. 1 EL Butter erhitzen und Schalot-
te und Knoblauch darin kurz glasig andiinsten. Zitrone heify abwaschen und die Schale abras-
peln. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Krauter abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen von den Stielen und Nadeln von den Zweig zupfen. Blattchen und Nadeln fein hacken.
Sardellen fein hacken. Butter, Krauter, bis auf etwas zum Bestreuen, Sardellen, Tomatenmark,
Senf, Worcestershire- Sauce, Madeirawein, Paprikapulver, Currypulver, Zitronenschale- und Saft
in den Topf geben. Topf vom Herd nehmen und cremig einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.
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