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Paprika Rahmsauce

Zutaten fir 4 Personen:

2 groBe Paprikaschoten rot
-1 mittelgroBe Zwiebel gewlirfelt
2 Knoblauchzehen gehackt

1 Schuss trockener WeiBwein
200 ml Gemusefond

200 ml Sahne 10% Fett
" Salz, Pfeffer aus der Mihle
. Paprika Gewdlrz

“Etwas Rosenpaprika
~ Etwas Butterschmalz

‘Zﬁbereifung:

"1_  Die Paprikas waschen und von den Samen befreien, dann in feine Streifen schneiden.

_Die Zwiebel schalen und wirfeln und die Knoblauchzehen schalen dann klein hacken.

Das Butter in eine heiBe Pfanne geben und das Gemiise andiinsten.
Wer es mag, kann mit einem Schuss WeiBwein abléschen.

Das Gemuse mit Gemusefond aufgieBen und ein paar Minuten kécheln lassen.
. AnschlieBend Sahne hinzugeben und weiter einige Minuten koécheln lassen.

Noch einmal kurz aufkochen lassen, mit Salz, Pfeffer, Paprikagewdlirz (wer es scharfer
mag, nimmt Rosenpaprika) abschmecken und zum passenden Gericht servieren.

Meine Tipps:
Je nach Fleischgericht flr die, diese Sauce bendétigt wird, kann das auch in folgenden
Schritten zubereiten:
1. Das Fleisch (z.B.: Paprikaschnitzel, usw.) in einer Pfanne oder Brater braten.
2. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Sauce wie oben beschrieben :
zubereiten, so hat man gegebenenfalls das Fleischaroma mit in der Sauce.

Man kann nun die Sauce so belassen, oder wer es lieber Fein mag, kann die Sauce
mit einem Stabmixer purieren.
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