FISCH-FEINKOST-
RAUCHEREI

Gebratener Flussbarsch mit Sauce béarnaise

Fiir 4 Portionen
Zutaten:
- 4 Flussbarschfilets (je 185g)
- 1 EL Olivenol
- 1% ELfein gehackte Schalotten
- 80ml Estragonessig
- 3 EL fein gehackter frischer Estragon
1 Prise zerstoRene schwarze Pfefferkérner
- 4eEigelb
- 450g heile geklarte Butter
- Salz
- Cayennepfeffer
- Frisch gepresster Zitronensaft

Zubereitung:

1) Fir die Sauce béarnaise eine Reduktion zubereiten: Die Schalotten, den Essig, 2 Essl6ffel des
Estragons und die Pfefferkdrner in einem Edelstahltopf vermengen und um zwei Drittel
einkochen lassen. Vom Herd nehmen und 15 Minuten abkiihlen lassen.
2) Die Reduktion mit den Eigelben in einer hitzebestandigen Schiissel griindlich verschlagen. Die
Schissel auf einen Topf mit fast siedendem Wasser setzen und die Mischung mit dem
Schneebesen kraftig aufschlagen, bis sie dick und schaumig ist. Darauf achten, dass sie nicht
zu heiR wird, sonst gerinnt das Ei. Bei ersten Anzeichen sofort vom Herd herunter nehmen.
3) Den Eierschaum aus dem Wasserbad nehmen und in einem diinnen Strahl nach und nach die
geklarte Butter unterschlagen. Ist die Sauce zu dick, mit etwas Zitronensaft oder Wasser auf
die gewtinschte Konsistenz bringen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz,
Cayennepfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den restlichen Estragon unterriihren.
Die Flussbarschfilets in dem Olivendl von jeder Seite 8 Minuten braten. Die Sauce béarnaise

4)
wieder leicht erhitzen und mit dem Fisch servieren.

Alternative Fische: Thunfisch, Seeteufel

Guten Appetit wiinscht Ihr Fisch Klaassen Team
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