Barlauchbéarnaise

Béarner Sauce mit Barlauch

Barlauch ist fiir eine Sauce béarnaise die ideale Kronung und verfeinert nicht nur kurz
gebratenes Fleisch wie z. B. Rinderfilet oder ein Chateaubriand, sondern passt auch sehr
gut zu gekochtem Spargel. Die Sdure vom WeiBwein und dem Essig harmoniert wunderbar
mit dem Barlauch. Zu beachten ist, wie bei allen Barlauchrezepten, dass der Barlauch erst
kurz vordem Anrichten zugefiligt wird.

Zutaten
250 g Butter
3 Eigelb
100 ml WeiRwein
50 ml Estragonessig (Oder WeiRweinessig)
2 Schalotten (in kleine Wiirfel geschnitten)
3 bis 4 Zweige Estragon (Franzoésischer oder Deutscher)
1 keines Bund Kerbel
8 Cayennepfefferkorner (zerdriickt)

5 bis 7 Barlauchblatter

Zubereitung
Von dem Barlauch, Estragon und dem Kerbel die Blatter von den Stielen entfernen.

Die Stiele mit dem WeilRwein, Essig, Pfefferkornern und Schalotten leicht kocheln lassen und
ca. um 1/3 reduzieren lassen, abseihen und kurz abkuhlen lassen.



Die Butter bei leichter Hitze in einem Topf langsam zerlassen. Geschieht dies zu schnell,
gehen die Aromastoffe der Butter teilweise verloren.

Eigelbe mit der abgekihlten Reduktion verriihren und auf einem maRig heiRen Wasserbad
(ca. 80 °C) mit einem Schneebesen aufschlagen, bis eine dicke, feinporige Masse entstanden
ist.

Die Butter zuerst tropfchenweise, und dann weiter langsam gieBend, unter die Eigelbmasse
rdhren, bis eine dicksamige SoRe entstanden ist.

Je nach Konsistenz der SoRe noch etwas warmes Wasser oder ein Spargel-, Gem{ise- oder
Fleischfond, unter die SofRe unterriihren.

Barlauch, Kerbel und Estragon fein hacken und unter die Sauce mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, bei ca. 50 °C warmstellen oder servieren.

Da allerdings diese Sol3e anfallig fiir Salmonellenbakterien und Mikroorganismen ist, sollte
die Sof3e nicht zu lange warmgestellt bleiben und immer frisch zubereitet werden. Zum
wieder aufwarmen ist diese Sof3e nicht geeignet.

Tipps, wenn die SoRe gerinnt

Griinde: Die Butter wurde zu schnell eingeriihrt, die Butter war zu heil§, es war zu viel Butter oder die
SoRe wurde zu heill warmgehalten

Ist dies passiert, gibt es folgende Moglichkeiten die SoRe zu retten:

Etwas kaltes Wasser auf die Oberflache gegeben und durch kleine Kreisbewegungen
einrihren, bis die SoRe wieder glatt ist.

Kommt man damit nicht zu dem gewtinschten Ergebnis, wird ein neues Eigelb mit etwas
Wasser in einer Schiissel neu aufgeschlagen und die geronnene SolRe schon im Rezept
beschrieben eingerihrt.

Mit einem Zauberstab (Mixstab) kann man versuchen die SoRRe wieder glatt zu riihren

Etwas unkonventionell: Die geronnene SoRRe in eine bereits fertige ButtersolRe oder in eine
weille gebundene Sauce langsam einriihren, wie in dem Rezept beschrieben
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