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ca Minuten

Sauce Madagaskar

Zutaten fiir 4 Personen

2 kleine Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol

1 TL Paprikapulver edelsii3
1 EL geriebener Meerrettich
6 EL WeiBwein

2 EL Rindfleischbriihe

1 EL eingelegte griine
Pfefferkerne

125 g Creme fraiche
10 g Butter

schélen und fein hacken.

schélen und fein hacken.

Schwierigkeit: 4

in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin rosten.

beifiigen.

hacken und ebenfalls beifiigen. Alles etwas einkochen lassen.

zufiigen und vorsichtig salzen.

in Fléckchen unterriihren.

Das passt dazu: kurzgebratenes Fleisch, Fondue

Koch' ‘mal ‘was Anderes!

Martin Kiibeck

martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de

Du bist, was Du isst!
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