BRESC

<

CHORON-SAUCE

JUTATEN o> 2

30 g Bresc sjalotten gehakt (gehackte Schalotten)
3 dl WeiRwein

% dl Estragonessig

10 g Bresc Strattu di pomodoro (Tomaten-Strattu)
4 g Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

3 Eigelb

100 g Butter

Pfeffer und Salz

[UBERELTUNG

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE

Die Schalotten glasig anbraten und mit Essig und Wein abléschen.
Pfeffer, Lorbeerblatt und die Halfte des Estragons hinzufiigen. Auf
1/3 der Flussigkeit reduzieren und sieben, dann abkuhlen
(Castric). Die Butter klaren.
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i & Die Eigelb zusammen mit der Castric bei sehr geringer Hitze oder
im Wasserbad schlagen, bis die Eigelbe fertig sind und die Masse
luftig ist. Mit der geschmolzenen Butter binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Dann die Strattu di Pomodoro, das

Gehackte Schalotte Tomatenmark und den Rest des Estragons unterrihren.

1000g Tomatenpliree 450g
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