Haselnuss - Sauce

Kategorien:  Sauce, Kalt, Kuiche, Warm, Fondue
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Essl. Butter
3 gestr. EL Mehl
1/ 4 Ltr. Fleischbrihe oder Spargel wasser
Zi tronensaft
Sal z
1 Eigel b
1/8 Ltr. Sahne
100 Gramm Hasel nisse

Anleitung:

Aus der Butter, dem Mehl und der Brihe eine helle Sauce machen (
oder ein Packchen Helle Sauce nach Vorschrift zubereiten ). Mt
reichlich Zitronensaft und wenig Sal z abschmecken. Mt dem Eigelb
und der Sahne verfeinern. D e Hasel nisse in der Pfanne rdsten. durch
di e Mandel mihl e drehen ( oder bereits gemahl ene Nisse nehnen ) und
unter die Sauce m schen. Warm servieren.

Passt gut zu *Lammfondue* oder *Fi schfondue*.

Zuber ei tungszeit 30 M n.



