Helle Sherry - Morchel - Sauce

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 20m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '20', 'cook time': '10m', 'prep time': '10m’, 'servings': '4-5', 'yield' : "' });

Zu zartem Geflugel oder Kalbfleisch

Zutaten

- 30 g gleichmalsig grofse Spitzmorcheln, gewaschen, eingeweicht
- 1 Glaschen heller Geflugelfond aus dem Supermarkt

- 1/2 Becher Sahne

- 1/2 Becher Creme fraiche

- 4 cl trockener Sherry

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- Salz, Pfeffer, etwas geriebene Muskatnuss

- 1 Tl Mehl

- 1 El Butter

. Knoblauchsalz, weiller Pfeffer aus der Mihle

Zubereitungsart

Schrittl

Zunachst die Spitzmorcheln abspiilen und mit Wasser bedecken, 15 min. einweichen. Danach gut
ausdriicken, ev. wenn zu grolS, grob hacken, das Einweichwasser verwahren.

Schritt2

Die Zwiebeln und die Morcheln in der Butter glasig anschwitzen und 1 Tl Mehl dariber stauben.
Den Geflugelfond und das Einweichwasser aufgielSen, verruhren und 5 - 6 min. kocheln lassen.

Schritt3
Sahne und Creme fraiche zufugen und alles auf die benotigte Menge einkochen lassen.
Schritt4

Den Sherry zufuigen, nachschmecken.
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Rezeptart: Weille Sossen

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/helle-sherry-morchel-sauce/
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