Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. II, Minchen-Pasing

Seminar Praxis Ernahrung - Kliche/Saucen, Fonds, Briihen

F

Senf-Krduter-Sauce
Zutaten fur ca. 34 Liter:

25 g Butter

20 g Weizenmehl Type 405

1 fein geschnittene Schalotte

600 g heller Fond z.B. Gemuse- oder Gefllgelfond

150 g Sahne

1 El Creme fraiche

2-3 El verschiedene Senfsorten, evtl. eingelegte Senfkdrner
Salz, Cayenne-Pfeffer

Prise Zucker, Spritzer Zitronensaft

1-2 Handvoll Dill, Schnittlauch, Kerbel, Estragon ... 0.a. - fein geschnitten

Zubereitung:

1. Schalotten in Butter anschwitzen, Mehl zugeben.
Helle Roux herstellen.

2. Hellen Fond zugeben und glatt rthren.

Aufkochen und ca. 20 Minuten ohne Deckel leicht kécheln lassen.

3. 100 g Sahne zugeben und nochmals aufkochen.
AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren.
50 g Sahne halbfest schlagen.

3. Creme fraiche und die Senfsorten einrtuhren.

4. Mit Salz, Cayenne-Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken.
Sauce aufmixen.

Die Sauce erst kurz vor dem Servieren fertig stellen.

5. Krauter und die geschlagene Sahne unterheben.




