PetersilienSauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
25 gr Butter, 25 gr Mehl, 500 ml Fischfond (oder Briihe), 3 Essloffel fr. feingeh. Petersilie, Salz,

Pfeffer aus der Miihle.

Die Zubereitung:

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl zugeben und unter stdndigem Riihren 2-3 Minuten kocheln,
mit dem warmen (oder heiflem) Fischfond auffiillen und 10 Minuten kécheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die Petersilie unterriihren. PaBt sehr gut zu Fisch jeglicher Art.
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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