Beurre Blanc

Fiir 4 Personen:

1 Lorbeerblatt 10 weifle Pfefferkorner 250 ml Weilwein, trocken
1 Schalotte 250 g Butter, kalt 1/2 Zitrone

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz

Lorbeerblatt, Pfefferkérner und Weiwein in einen Topf geben. Schalotte in feine Scheiben schnei-
den und ebenfalls mit in den Topf geben. Weiflwein bei hoher Hitze einmal aufkochen, anschlie-
Bend den Weillwein bei mittlerer Hitze auf die Hélfte reduzieren.

In der Zwischenzeit die Butter in feine Wiirfel schneiden, auf einen Teller geben und im Kiihl-
schrank kaltstellen.

Den Weiflwein durch ein feines Sieb abgieflen. Die Weiliwein-Reduktion zuriick in den Topf geben
und erhitzen. Erste kalte Butterwiirfel dazugeben, einmal aufkochen und die Hitze dann wieder
reduzieren. Die Butter mit einem Stabmixer im Topf schaumig mixen.

Nach und nach unter stdndigem Mixen die iibrigen kalten Butterwiirfel dazugeben und diese mit
dem Stabmixer komplett auflésen. Beurre Blanc von der Hitze nehmen, mit Zitronensaft, Pfef-
fermix und ordentlich Gewiirzsalz abschmecken und nochmals mit dem Stabmixer durchmixen.
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