Senfsauce - Wirzige Senef - Salse Vonne Dijon

Zutaten fur: 1 Rezept

50 Gramm Butter
40 G amm Mehl
1/ 2 Ltr. Fischbrihe
1 Essl. Butter
1 Essl. Wi nessig
2 Essl . Kréautersenf
2 Essl . Sahne

Anleitung:

Aus Mehl und Butter eine ganz helle Mehl schwitze bereiten, der man
unter standi gem Schl agen nmit ei nem Schneebesen di e Fi schbr ihe

zugi esst, bis die Sauce crem g ist. Butter, Winessig, Senf und
Sahne vernengen und zur Sauce geben. Mt dem Schneebesen kraftig
dur chschl agen, kurz aufkochen und ca. 10 M nuten kochen |assen. In
ei ner vorgewarnten Sauci ere servieren.



