THe FLYING DdoHLEMWER

BEURRE BLANC BASE

Ein Rezept von Sternekoch Maximilian Schmidt / Roter Hahn / Regensburg
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100% Chicken Stock (Hiuhnerbrihe)
200% WeiBwein

25% Schalotten geschnitten

80% Zitronengras geschnitten

100% Base

125% Butter

20% Creme Fraiche
Salz

Zitronensaft

Zubereitung

Zuerst Schalotten und Zitronengras glasig anschwitzen. Im
Anschluss mit WeiBwein abléschen und bis zur Halfte reduzieren.
Chickenstock hinzugeben und erneut bis zur Halfte reduzieren
lassen. AnschlieBend Flussigkeit passieren.

Die entsandene Flussigkeit ist im Anschluss unsere “Base”. Diese
muss ausgewogen werden.

Butter und Creme Fraiche mit dem Zauberstaub einmixen bzw.

montieren.
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