frølår i estragonsauce 

INGREDIENSER:

1 kg Rensede frølår

100 g smør

Saften af 1 citron

1 Lille dl tør hvidvin

1 tsk. koncentreret tomatpure

4 spsk. piskefløde

1 spsk. meget fint hakket estragon

salt og peber

mel til panering

FREMGANGSMÅDE:

Vend frølårene i mel. Smelt smøret på en stor pande og steg frølårene i 10 min., til de er brune på hver side. Tilsæt citronsaft, hvidvin og tomatpure (evt

rist tomatpureen på en tør pande for at fjerne den lidt bitter smag)- og lidt salt og peber og bring blandningen i kog under jævnlig omrøring, så evt.

penderester løsner sig.Kom fløde og estragon ved og lad det koge i yderligere 4 min,...før retten serveres med ris

