
Austern-Soÿe

Für 4 Personen
100 g Schalotten 50 ml Wermut 50 ml Weißwein, trocken
200 ml Fischfond 200 ml Sahne 2 EL Crème-frâıche
1 Zitrone 2 g Piment-d’Espelette 8 Austern, Sylter Royal
1 Bund Estragon Fischkarkassen Butter
Kerbel

Die Schalotten schälen und klein schneiden. Mit Rotbarbenkarkassen in Butter ohne Farbe
anschwitzen, mit Wermut und Weißwein ablöschen und vollständig einköcheln lassen. Durch
ein Sieb geben. Mit Fischfond auffüllen und ebenfalls einköcheln lassen. Sahne und Crème-
frâıche hinzugeben und kurz aufkochen lassen. Den Saft der Zitrone auspressen und mit Pie-
ment d’espelette in die Soße geben. Mixen und warm halten. Die geöffneten Austern und den
gezupften Estragon in die Soße mixen und passieren. Die Soße darf jetzt nicht mehr aufkochen!
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