Wiener Schnittlauchsauce (Zu Fleisch Od.Fondue)

Kategorien:  Saucen, Kalt, Dip, Fondue
Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Wi ssbrot; entrindet
1/ 4 Ltr. M| ch; Menge anpassen
2 Cekocht e Ei gel be
2 Rohe Ei gel be
1/2 Teel . Sal z

Wei sser Pfeffer
Fri sch gemahl ener

1 Prise Essig
1 Spur  Estragonsenf
1 Spur  Zucker
300 m  Sonnenbl unenoe
3 Essl. Schnittl auch

Fei ngeschnitten

Anleitung:

Di e kl assi sche Sauce zu gekochtem Ri ndfl ei sch. Aber in Qesterreich
Serviert man sie auch zu anderen Gerichten, besonders gut passt sie
Zum "Fondue bour gui gnone”. Wchtig ist, dass der Schnittl auch
nmoegl i chst frisch, am besten vom Bal kon oder aus dem Garten
verwendet wi rd. Denn obwohl er im Kuehlschrank sein frisches
Aussehen sehr | ange behaelt, verfluechtigt Sich sein Aroma sehr
schnel I, und er schmeckt dann nur noch scharf. Das Wi ssbrot in der
M| ch ei nwei chen, gut ausdruecken und mit den Gekochten Eigel ben
durch ein Sieb streichen. Mt den rohen Eigel ben und den Gewuerzen
imM xer mschen. Das Cel wie bei einer Mayonnai se zuer st

tropf enwei se, dann in duennem Strahl zugeben und alles zu einer
saem gen Sauce verarbeiten. Den Schnittlauch erst kurz vor dem
Servi eren unterruehren



