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Casa da Esquila

Casteleiro

Restaurante

CASA DA ESQUILA

Molho de Estragdo (tipo bearnés)

Ingredientes:

.250g de manteiga

4 Gemas

.50g de Cebola Nova Picada
.30 ml Vinagre Tinto

.30 ml Vinho Branco

.QB Pimenta Preta

.QB Estragao

.QB Sal

Modo de Confecgao:

Num tacho pequeno coloque a Manteiga a derreter em banho maria, ao mesmo tempo coloque
a cebola, o vinagre, o estragdo e a pimenta, numa frigideira e deixe reduzir a metade. Logo que
a manteiga esteja derretida acrescente a reducdo de estragdo e as quatro gemas, mexendo
vigorosamente para ndo deixar cozer as gemas em demasia, retifique de temperos, deixe
engrossar e sirva. Acompanha carne, peixe ou legumes.

Dica: Ndo deixe o banho maria aquecer em demasia a taga (+802), se vir que a taga estd muito
quente retire-a do lume e va batendo com as varas para arrefecer, voltando ao lume logo que a
temperatura seja adequada.



