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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Velouté Grundrezept
Zutaten fur 4 Portionen

2 Schalotten, 25 Butter, 25 g Mehl, 500 ml Briihe, 300 g Schlagsahne, Salz,
Cayenne-Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss, 1 Eigelb

Zubereitung

Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in zerlassener Butter in einem Topf ca. 1
Minute glasig braten.

Mehl hineinsieben und mit einem Schneebesen zugig unterrihren. Die sich bildende
Mehlschwitze etwa 1 Minute bei mittlerer Hitze weiterrtihren. Dabei darauf achten,
dass sie nicht braun wird.

Nach und nach unter Riihren die Briihe dazu gielRen und etwa 200 g Sahne
unterriihren. Sauce ca. 25 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze kocheln lassen.
Die sdmig werdende Sauce dabei regelméal3ig umriihren und das Ganze mit Salz,
Cayenne-Pfeffer und Muskat kraftig wirzen.

Das Eigelb mit der restlichen Sahne (100 ml) verquirlen. Die Velouté durch ein feines
Sieb gieRen. Die Eigelb-Mischung darunter riihren und die Sauce damit binden.
Danach darf die Velouté nicht mehr kochen, sondern lediglich nur noch auf etwa 70
Grad erhitzt werden, damit sie nicht gerinnt.



