Estragon-Sabayon

Saucen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten -
Zubereitungszeit: 15 Minuten y*% Stunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Zitronensaft TL Y Y
WeilBwein EL 3 4%
Eigelb St. 2 3
Estragon, gehackt EL 1 15
Butter g 40 60
Pastis TL % Ya
Pfeffer, Salz

VORBEREITEN:

1. Zitronensaft auspressen.
2. Weillwein abmessen.

3. Estragon hacken.

ZUBEREITUNG:

1.

Weildwein mit Eigelb im Wasserbad tber nicht kochen-
dem Wasser schaumig riihren.

2. Zitronensaft und Estragon beifligen und solange schla-
gen bis die Sabayon samig ist.

3. Neben dem Feuer die Butter Stickchenweise unter-
schlagen.

4. Mit Pastis, Salz und Pfeffer wiirzen.

BEILAGE:

*

zu Fischfilet
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