Sauce mit Champignons

Ziberetungezeit: 1 Minuen | % Stunden
ZUTATEN fur 1(Liter / Portionen 4-6
Butter g 50
Schalotten ausgepellt g 30
bCrginr:pignons frisch und klein, weil3 oder 9 400
Weilwein ml 100
Kalbsfond ml 500
Sahne ml 200
Meersalz

Pfeffer weilR

VORBEREITEN:

1.
2.

Schalotten fein hacken.

Champignons reinigen (mit Kichenkrepp abreiben),
Uiberstehende Stiele abschneiden und den Kopf (ggf.
halbieren) in feine Scheiben schneiden.

Saucen

ZUBEREITUNG:

1. Schalotten in Butter diinsten.

2. Champignons beifiigen und mit diinsten

3. Mit WeiRwein abléschen und die Pilze zugedeckt 5 — 10
Minuten dinsten.

4. Pilze durch ein Sieb schitten, leicht auspressen und
den Pilz-Fond auffangen.

5. Pilz-Fond sémig einkochen.

6. Pilze und Kalbsfond zufiigen und aufkochen

7. Sahne zugeben und abschmecken.
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