
Riesling-Speck-Soÿe

Für 4 Personen
3 Schalotten 100 g kleine Champignons 150 g geräucherter Bauchspeck
60 g Butter 200 ml Weißwein (Riesling) 400 ml Geflügelfond
150 ml Sahne Salz Pfeffer
1 Prise Piment-d‘Espelette 1 Bund Schnittlauch 1 TL grober Meaux-Senf

Für die Sauce die Schalotten schälen und in ganz feine Würfelchen schneiden.
Champignons putzen und fein schneiden. Speck in feine Streifen schneiden.
Etwas Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten, Champignons und die Hälfte des Specks
darin hell andünsten. Mit dem Wein ablöschen und diesen nahezu einkochen.
Dann Geflügelfond zugeben. Diesen um die Hälfte einkochen lassen.
Anschließend die Sauce durch ein feines Sieb geben und wieder in einen Topf füllen. Sahne
zufügen und mit einem Stabmixer die restliche kalte Butter flöckchenweise unterrühren. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Piment d´Espelette würzen.
In einer separaten Pfanne die restlichen Speckstreifen anbraten.
Schnittlauch abbrausen, trocken schütteln und fein schneiden.
Die Sauce mit einem Pürierstab aufschäumen, dann die gebratenen Speckstreifen, mit dem Senf
und dem fein geschnittenen Schnittlauch untermengen.
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