Mehlschwitze

Dunkle Sauce
Dies ist ein Grundrezept fur eine Mehlschwitze.

Man erhitzt Butter in einem Topf, gibt Mehl hinein und brat es
an. Man hat es selbst in der Hand, ob man eine helle Sauce
oder eine dunkle Braten-Sauce zubereitet, je nachdem, wie
dunkel man das Mehl anbrat.

Dann 16scht man mit Fond, Weilwein oder Rotwein oder auch
etwas Gehaltvollerem wie Cognac, Whisky oder Rum ab und erhalt
eine mehr oder minder samige Sauce. Ldscht man mit Milch ab,
erhalt man eine Béchamel-Sauce.

Zutaten:

= Mehl

= Gemusefond, Weill-, Rotwein oder ahnliches
= Salz

= Pfeffer

= Butter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/18/mehlschwitze/

Zubereitungzeit: Einige Minuten

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter RiUhren mehr oder minder stark anbraten. Mit Flussigkeit

abloschen und unter Ruhren aufkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.



