Sauce béarnaise

Fiir zwei Personen

1 Schalotte 3 Eier (Eigelb) 3 Zitrone (1 TL Saft)

1 EL Weiflweinessig 25 ml WeiBBwein 1 TL getrock. Estragon
2 Zweige franz. Estragon 125 g Butter Salz, Pfeffer

Schalotte abziehen, fein wiirfeln, mit Weiflweinessig, Weiflwein, getrocknetem Estragon und 50
ml Wasser auf 25 ml einkochen lassen.

Die Reduktion durch ein feines Sieb in einen Schlagkessel gielen. Butter in einem Topf zerlassen
und 5 Minuten sanft kochen lassen. Die dabei entstehende weile Molke abschopfen. Eier trennen
und Eigelbe zu der Reduktion geben und mit einem Schneebesen iiber einem heilen Wasserbad
ca. 5 Minuten cremig-schaumig aufschlagen. Die fliissige Butter mit einem Schneebesen in einem
diinnen Strahl langsam dazu gieflen und unterriithren. Kessel aus dem Wasserbad nehmen. Zi-
trone auspressen. Béarnaise mit Salz, Pfeffer und eventuell Zitronensaft abschmecken. Estragon
feinhacken und zur Sauce geben.
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