KGZ

Sauce

Ingwersauce

Rezept
Zutaten:
Legende: TL = Teeloffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
5cm frischen Ingwer
2 EL Butter
1dl Bouillon
3cl Sherry
3cl Cognac
1dl Rahm
Salz und weisser Pfeffer
1TL Zitronensaft

Zubereitung:

Ingwer, Butter Ingwer in sehr feine Wurfelchen schneiden und in der hei-
ssen Butter andinsten.

Bouillon, Sherry und Cognac Bouillon, Sherry und Cognac beiftigen und zur Halfte einko-
chen.

Rahm Rahm zugeben und erneut etwas einkochen lassen. Dann

abschmecken und zu Wild oder Schweinefleisch servieren.
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