Wiirzig leckere Rotweinsol3e-Rezept

... gelingt auch Anfangern v

szy bockere Fotweinsole

Rezept und Zubereitung fir 6 bis 8 Personen

e 400 g fein gewdrfelte Zwiebeln
o 2 EL Butter

e 200 ml guten Rotwein

e 800 ml Kalbsfond

e 2 TL Tomatenmark

e 2 TL frisch gehackter Majoran
e 100 g kalte Butterflockchen

e Salz

o Pfeffer
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. Die Butter in einem Topf erhitzen, die fein gewurfelten Zwiebeln dazu geben
und unter Ruhren hell anschwitzen

. Tomatenmark dazu geben und kurz anrésten, dann den Rotwein zugeben und
unter Ruhren bis auf eine kleine Menge vdllig einkochen lassen

. Wenn bis auf eine kleine Menge alles einreduziert ist, mit einem Drittel des
Kalbsfonds abléschen und auch wieder einkochen lassen, bis der Fond
verdampft ist. Immer wieder mal umrihren

. Den restlichen Fond dazu geben und alles aufkochen lassen

. Die Sol3e durch ein Sieb passieren, den Majoran dazu geben und nochmal
etwas einreduzieren. Mit Salz und Pfeffer wirzen

. Kurz vor dem Servieren die kalten Butterflockchen in die Sol3e geben und mit
dem Schneebesen einrihren. Das ergibt eine unglaublich samtige Note

v Viel SpaB beim Nachkochen und Guten Appetit v



