
FEINE KÜCHE Gute Rezepte nach meinem geschmack

© Für alle Inhalte: Ingo Merbeth ∙ 2016 – | Bilder, Texte, Grafik, Typografie und Layout sind urheberrechtlich geschützt. Das Dokument ist ausdrücklich 
nur für persönliche Zwecke nutzbar. Veröffentlichung oder Verbreitung jedweder Art, auch in Teilen, bedarf der 
ausdrücklichen schriftlichen Genehmigung des Autors.

Dieses Rezept ist ein Service von www.feine-kueche.jimdo.com

Zutaten :
3 Eigelb (Kl. M) 
1 –2 EL Zitronensaft
75 ml kräftiger Gemüsefond
½ TL Zitronenabrieb
1 Prise Zucker
1 EL mittelscharfer Senf
2 EL Crème fraîche

1SENFCRÈME : Die Eigelb mit 1 – 2 El Zitronensaft, Zitronenabrieb, 
Salz, Pfeffer, dem Gemüsefond und 1 Prise Zucker über einem 

heißen Wasserbad zur dicklichen Creme aufschlagen. – Senf und 
Crème fraîche unterrühren. Weiter schlagen, bis die Crème heiß ist. 
– Sofort servieren.

Senfcrème
Passt hervorragend zu Fisch und hellem Fleisch, 
wie pochiertes Filet vom Schwein oder auch 
Kaninchen.


