


Broccoli mit
Pariser Buﬁersauce

Rezepte vom LAISEACKER

Zutatenliste (4 Personen):
500 g Broccoli, Salz

Elr die Sauce: 75 g Butter, 3 Eigelb, evil. einige Blattchen frischen
Estragon, Salz, frisch gemahlener weifder Pfeffer, 1TL Rotweinessig,
1/4 sif3e Sahne

Zubereitung:

1. Den geputzten, gewaschenen und in Réschen zerlegte Broccoli
bei geschlossenem Deckel in Salzwasser mit einer Prise Mus-
kat 10 min garen. Inzwischen fur die Sauce die Butter erhitzen
und etwas abkuhlen lassen.

2. In einem anderen Gefafd Uber einem Wasserbad die Eigelb mit
dem gehackten Estragon, Salz, Pfeffer und Essig schaumig
schlagen und die flussige Butter tropfenweise zugeben; dabei
standig mit dem Schneebesen rihren.

3. Die Sauce aus dem Wasserbad nehmen und die vorher steif
geschlagene Sahne unterziehen.

4. Die gegarten Broccoliroschen abgiefien, abtropfen lassen und
in einer vorgewarmten Schussel, mit der Buttersauce betraufelt,
auftragen. Den Rest der Sauce getrennt reichen.

Tipp: Dazu passt Reis sehr gut.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf...
www.laiseacker.de.

Guten Appetlt
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