Rah m S aU Ce von Claudia Mohr

Mengen fur 10 Personen
passend zu Ravioli

200 g Zwiebel

2.0 EL Ol

2.5 Bund Peterli

500 g Fleischboullion
2.5 dl Halbrahm

0.1 g Pfeffer

1.0 g Muskatnuss

Zwiebel schélen ganz fein in Wirfel schneiden. Petersilie kalt abbrausen, trockenschutten und fein hacken.
Butterschmalz in einem kleinen Topf erhitzen und die Zwiebelwurfel darin andinsten. Mit Fleischbriihe abléschen.
Rahm unterriihren und mit Pfeffer abschmecken.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/rahmsauce-5696--10



