SUPPE EINTOPF SAUCE / ZU FISCH FLEISCH KASE / SAUCE BORDELAISE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 30 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

Schalotten, Speck und Pilzen. Und wie in jeder klassischen
franzosischen Sauce darf die Butter nicht fehlen. (+1 Std. einkdocheln)

SAU C E BO RD E LAl S E FUr diese Sauce wird tatsachlich der grosse Bordeaux eingekocht, mit

ZUTATEN (10 PERSONEN)

200 g Schalotte, fein gehackte 100 g Gedorrte Apfel

200 g Champignons 11 Rotwein Bordeaux

2009 Durchzogener Speck 11 Fischfond

1EL Butter 150 g Butter, kalte Wrfel

3 Bl Lorbeer 59 Bitterschokolade

17w Thymian Salz, Pfeffer aus der
Muhle

ZUBEREITUNG

1. Schalotten rusten und grob warfeln. Trocken geputzte
Champignons und Speck in grobe Stlcke schneiden.

2. Speck, Schalotten und Champignons in der Butter kraftig anbraten.
Lorbeerblatter und Thymian sowie geddérrte Apfel dazugeben und
mit dem Rotwein abldschen. Auf die Halfte einkochen.

3. Fischfonds zugeben und wieder auf die Halfte einkochen. Wenn die
Sauce den gewunschten Geschmack hat, die Schokolade einrthren.
Anschliessend die Sauce durch ein feines Sieb giessen.

4. Die Sauce nochmals etwas einkochen und die Butterwurfel einzeln
mit einem Schneebesen einriihren.

VARIANTE: Statt Speck, gedorrter Apfel und Schokolade wird
Rezept: Thomas Martin. Meine Jakobsleiter. Stidwest 2011 - Foto: compactcook.com Klassisch auf 2 Person 1 Markbein in die Sauce gegeben.
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