Zitronen-Knobli-Sauce

Rezept fUr 4 Personen

Zutaten

3 Zitronen, bio

] Bund Petferli

2 Schalotten

50 ar Butter

2 Knoblizehen

] dl Bouillon

150 or Creme fraiche
Salz
Pfeffer
Cayenne

Lubereitung:

die Zifronen heiss abwaschen und trocknen

die Haflte der Zitronen schdlen und die Schale in feine Streifen
schneiden

diese Zitronen auspressen

die andere Halfte der Zitronen schalen und filetieren

die Zitronenfilets beiseite legen

die Schalotten und Knobli fein schneiden

beides in der Butter zusammen mit den Zitronenschalenstreifen
andunsten

den Zitfronensaft mit der Bouillon verrUhren

die Creme fraiche dazu geben und alles zusammen ca. 10 Minuten
kdcheln

die Sauce abschmecken

die Zitfronenfilets zur Garnitur verwenden oder am Schluss in die Sauce
geben
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