Rotweinsauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
30 gr Butter, 1 kleine Zwiebel, 1 Teeloffel Mehl, 1 Teeloffel brauner Zucker, 200 ml Rotwein, 1 Prise
Salz, 1 Prise Pfeffer.

Die Vorbereitungen:
Die Zwiebel schdlen und fein hacken.

Die Zubereitung:
Da die Sauce natiirlich nur eine Beilage ist, braucht man angebratenes Fleisch, wozu es serviert
werden soll, bzw. den Bratensatz hiervon. Die Butter zum Bratensatz geben und zerlassen, die
feingehackte Zwiebel unter regelmaBigem Riihren 5 Minuten diinsten, das Mehl und den Zucker
zugeben und eine Minute kdcheln. Langsam den Rotwein zugeben, aufkochen und auf kleiner Flamme 5
Minuten kocheln lassen, bis die Sauce ungefdhr auf die Hdlfte eingekocht ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zum warm gestellten Fleisch servieren.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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