Honig - Balsamico - Emulsion, mit Estragon

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 5m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 15m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '15', 'cook time': '10m', 'prep time': '5m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Eine schnelle, moderne Variante, kostlich zu zarter Geflugelbrust

Zutaten

- 200 ml heller Gefligelfond

- 2 Schalotten oder 1 kleine Zwiebel, gewurfelt
- 2 El heller Balsamico

- 1 El Honig

- 1 El frischer, gehackter Estragon

- 50 g kalte Butter

- Knoblauchsalz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Den Bratensatz des Geflugels abgielSen, die Schalotten in etwas Butter glasig andunsten, den Honig
dazu geben. Mit dem Balsamico abloschen, fast vollig verdunsten lassen und den Bodensatz losen.

Schritt2
Nunmehr den Gefligelfond aufgielSen, auf die benotigte Menge reduzieren lassen.
Schritt3

Die kalten Butterwurfel nach und nach mit dem Schneebesen zu einer elegant - leichten Emulsion
verruhren, konzentriert, geschmackvoll und kraftig abschmecken und den frischen Estragon unter
heben.

Schritt4

Uber / an die Gefliigelbrust geben.
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Rezeptart: Buttersaucen Tags: leicht, modern

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/honig-balsamico-emulsion-mit-estragon/

www.gekonntgekocht.de



