LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

SENFSAUCE

ZUTATEN

1 mittlerer Lauchstangel

10 g Butter

1 dl Weisswein oder Bouillon

1 TL Zitronensaft

150 g kalte Vorzugsbutter, in Stickchen
1 EL grober Senf

2 EL sUisser oder milder Senf

1 TL Dijon-Senf

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Salz

ZUBEREITUNG

1 Die Zutaten vorbereiten.

2 Nur den weissen Teil des Lauchs in Streifen schneiden und in 10 g Butter andiinsten. (Den Rest flir eine Suppe

verwenden.)
3 Mit dem Weisswein oder der Bouillon abléschen und auf 2 EL einkdcheln lassen.
4 Durch ein Sieb in die Pfanne zuriickgeben.

5 Die Hitze reduzieren, den Zitronensaft dazufiigen und die Butter stiickchenweise mit dem Schwingbesen
unterarbeiten. Die Pfanne ab und zu von der Kochstelle nehmen, damit die Sauce nicht zu heiss wird.

6 Die drei Senfsorten unterriihren und wirzen.

Die Sauce kann mit 1-2 Essl6ffeln Rahm verfeinert werden.
Passt zu gekochten Eiern, Rindfleisch und Fisch.
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