K &secreme - Sauce

Zutaten fur: 1 Rezept

1/8 Ltr. Wasser
3 Eigel b
1 Spei sest ar ke
80 Gramm Butter
3 Créne fraiche
100 Gramm Mai - Gouda, grob gerieben
Pfeffer
Sal z
Muskat

Anleitung:

Mt den Quirlen des Handrihrgerates Wasser, Eigelb und Spei sestarke
verschl agen. Den Topf auf die Herdplatte stellen und auf hdchster
Stufe sol ange weiterschl agen, bis sich der Schaum setzt. Sofort von
der Platte ziehen. Die Sauce ist dann crem g geworden. \Wiche Butter,
Créne fraiche und den geriebenen Kase unterrihren und nmt Salz,
Pfeffer und Muskat wirzen. Die feine Sauce palst zu gedinstetem Fi sch
sow e zu kurzgebratenem Fl ei sch oder einfach zu Pel |l kartoffeln oder
auch zu Nudeln und Sal at. Sie kdonnen Sie nach Belieben abwandel n:

bei spi el sweise mt 2 EL Estragon, Dill oder Petersilie und
Schnittlauch oder indem Sie einen Teil Wasser durch Wein ersetzen.



