Balsamico-Sauce

Balsamico-Sauce

Zutaten flr 4 Personen
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 60 Minuten
Menu:0011.03.2026

Creation: Ruedi Wegmann
(Rezept Wildeisen)
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Zutaten:[d

[Bchalotte

1, ELTomatenplree
100 mlRotwein
YalKalbsfond

1 TLL&ingelegte rote Pfefferkdrner

2 EL[Balsamico-Essig
100 gButter kalt

Zubereitung

1[Bchalotte schalen und fein hacken.

20m Bratensatz die Schalotte und das Tomatenpilree andinsten. Mit dem Rotwein abldschen und diesen stark einkochen lassen.
3[Kalbsfond dazugiessen und alles auf 150 ml reduzieren. Sauce absieben und in einem Pfannchen beiseite stellen.

4[Die Pfefferkdrner unter lauwarmem Wasser spilen. Zusammen mit dem Balsamico-Essig zur Sauce geben.

5nmittelbar vor dem Servieren die Sauce nochmals aufkochen. Die kalte Butter in Flocken einriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.Ol
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