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Waldlakritzsauce 
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Für 4 Personen:  
 
Tüpfelfarnwurzel, 
kleingeschnitten 
Pastinak, klein geschnitten  
Schalotte, klein geschnitten  
Butter 
Zucker 
Weinessig 
Weißwein 
Gemüsebrühe 
Vollmilch 
Lorbeerblatt 
Nelke 
Sternanis 
Meersalz 
Pfeffer aus der Mühle 
 
Zum Anfertigen der Sauce: 
Tüpfelfarn 
Kurkuma 
Sahne 
Maisstärke 
Pastis oder Ouzo 
Zitronensaft 
Butter 
Meersalz 
weißer Pfeffer aus der 
Mühle 
 

 
− Für die Sauce Tüpfelfarnwurzel und Pastinak 

zusammen mit der Schallotte in Butter 
andünsten.  
 

− Den Zucker beifügen und leicht 
karamellisieren lassen. Mit Essig und 
Weißwein ablöschen, den Gemüsefond, 
Milch, Lorbeerblatt, Nelke und Sternanis 
dazugeben, würzen und etwa 15 Minuten 
zugedeckt köcheln lassen.  
 

− Zum Anfertigen die Sahne dazugeben, die 
Maisstärke mit dem Pastis oder dem Ouzo 
verrühren und die Sauce damit andicken. 
Den Tüpfelfarn, mit Zucker, Kurkuma und 
Zitronensaft pürieren. In die Sauce 
dazugeben, aufkochen und Butterstückchen 
dazugeben. Mit dem Pürierstab mixen und 
durch ein Sieb streichen. Abschmecken.  

 


