Sauce Marchand de vin Saucen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten ZUBEREITUNG:
Zubereitungszeit: 20 Minuten Y72 Stunde o ) . .

1. Rotwein mit den Schalotten bis auf einen Film am Boden
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6 des Topfes einkochen.
Burgunder, Cotes-du-Rhone ml 250 375 2. Den Kalbsfond zugief3en und aufkochen lassen.
Schalotten, gehackt St 6 9 3. Mit kalter Butter in kleinen Stiicken aufschlagen.
Kalbsfond ml 500 750 4. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Butter g 300 450
VORBEREITEN:

1. Schalotten fein hacken
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