Hohrlcken an Sauce Foyot (Estragonsauce)

Die Sauce foyot ist eine Abwandlung der Sauce béarnaise, die wiederum eine
Abwandlung der Sauce hollandaise ist. Die Basis dieser Saucen bilden Eigelb und
geklarte Butter die im Wasserbad zu einer Emulsion aufgeschlagen werden. Die Sauce
béarnaise wird zusatzlich mit feingehackter, gediinsteter Zwiebel und Estragon gewirzt,
bei der Sauce foyot kommt noch Kalbsfond oder aufgeldster Bratensatz dazu. Damit
das Eigelb nicht gerinnt, wird die Sauce in einer Chromstahlschiissel Giber dem
hdchstens 80° heissen Wasserbad aufgeschlagen. Sie ist schnell zubereitet, aber es
braucht etwas Gefuhl fir die richtige Temperatur und Konsistenz der Sauce bei der
Zubereitung.

Die Sauce foyot passt hervorragend zu saignant oder a point gebratenem Rindfleisch,
wie Huft, Entrec6te oder dem saftigen, schdn durchzogenen Hohriicken. ... das passt
nicht nur, das schmeckt kostlich!

Zutaten (2 Portionen)

4009 Hohr Gicken am St tick
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Sauce foyot:

2 Ei gel be

80g Butter

1 Schal otte (ca. 20g)
2Tl Estragon getrocknet
1El i sswei n

1El wei sser Bal sam co
1El Wasser

8 Kor ner Kanpot pf ef fer

(oder schwarzer Pfeffer)
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1 Prise Pinment d' Espelette
(oder Cayennepfeffer)
Sal z

Zubereitung
Hohriicken 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen.

Salzen und pfeffern und in Bratbutter beidseitig ca. 3 Minuten anbraten.
Bratenthermometer einstecken und im Ofen bei 100° bis zu einer Kerntemperatur von
58° garen. Das dauert ca. 35 Minuten. Bratensatz mit ganz wenig Weisswein auflésen,
abgiessen und beiseite stellen. Hohriicken im ausgeschalteten Ofen warmhalten.

Sauce foyot:

Schalotte fein hacken, Pfefferkérner grob zerstossen. Schalotten in wenig Butter ganz
kurz anziehen, Pfefferkérmer und Estragon zugeben, Balsamico und Wasser zugiessen
und ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Saft in die Chromstahlschissel absieben
(gewirze etwas ausdriicken).

Butter in einem Pfannchen erhitzen bis das Eiweiss auszuflocken beginnt. Leicht
erkalten lassen und das Eiweiss aussieben. Geklarte Butter wieder erhitzen bis sie eine
leicht braunliche Farbe annimmt. Gebraunte Butter beiseite stellen.

Wasser in einer Pfanne bis knapp unter den Siedepunkt aufheizen (ca. 80°).

Sobald der Hohriicken die gewiinschte Kerntemperatur erreicht hat, kann mit der
eigentlichen Zubereitung der Sauce foyot begonnen werden.

Eigelbe und 1ElI Weisswein zu dem Gewirzsud in der Chromstahlschiissel geben.
Schussel in das Wasserbad stellen und sofort mit dem verquirlen beginnen. Das kann
man von Hand mit einem Schwingbesen machen oder mit dem Handriihrgerat mit
eingesetzten Schwingbesen. Aber keinesfalles mit dem Stabmixer, den damit wiirde
man eher eine Mayonaise produzieren.

Sobald die Masse schaumig ist, die noch fliissige Butter in einem diinnen Faden mit
dem Schwingbesen einriihren. 2-3 El Bratensaft, 1 Spritzer Zitronensaft und eine Prise
Piment d'Espelette zugeben. Mit Salz abschmecken.

Hohriicken langs zur Faser in ca. 1cm dicke Stiicke schneiden, auf heissen Teller

anrichten und grossziigig mit der Sauce foyot nappieren und mit etwas Estragon
bestreuen.
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@
b
stragon

Zwiebel, Pfefferkdrner, Estragon...
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Butter klaren

Butter geklart und gebraunt
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Sauce Foyot mit eingerthrter Butter
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