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MEDITERRANE KALBSBRATENSAUCE

JUTATEN o> 2

e 30 g Bresc gehackte Schalotten

e 3dlroter Port

e 5dlSauce de Veau

e 10 g Bresc Roasted garlic puree (gerdstetes Knoblauchpiree)
e 10 gBresc Erbe Italiano (Italienische Krauter)

e 5 gBresc Black garlic puree (Schwarzes Knoblauchptiree)
e 20 g Bresc Pomodori marinati

e 50 g Perlzwiebeln

e 50 gschwarze Oliven

e 1dlOlivendl

o Kartoffelstarke

[UBEREITUNG

Den Portwein mit der Schalotte kochen und die Sauce de Veau und
den schwarzen Knoblauch dazugeben. Die Perlzwiebeln und
Oliven fein hacken. Die Sauce kochen, bis die gewlinschte Dicke
erreicht ist. Nun die Krauter hinzufligen, eventuell die Sauce mit

0w ”["T'_ g
MG BN PLACE— A ”; é“ﬁ
" - X SR ] ,~.- 7 ¥ n}: K N S
ey = - U (7 Kartoffelstarke binden. Die Sauce mit den anderen Produkten
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Bresc Gehackte Schalotte Bresc Gerostetes
1000g Knoblauchpliree 325g
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Bresc Marinierte
450g Tomaten 1000g

Bresc Schwarzes
Knoblauchpiiree 325g

Bresc BV Jakobsstaf 6 4251 LW Werkendam The Netherlands T.+31(0) 183 200 000




