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Griiner-Pfeffer Sauce

x 4 TL Pfefferkérner, griin, eingelegt
Zutaten fiir 4 x 1dl Bouillon
Personen: x 1dl Bratensauce

X 250 ml Rahm

X 4 TL Cognac

Zubereitung:

Die Pfefferkdrner abspilen, abtropfen lassen und einen Teil davon zerdriicken. Das Fleisch nach
Wahl anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie bedeckt warm halten.

Die Hihnerbriihe zum Bratensatz in die Pfanne geben. Bei schwacher Hitze zum Kochen bringen,
dann den Rahm, die Bratensauce und die Pfefferkérner hinzugeben. Unter standigem Rihren 2
Minuten kochen, dann den Weinbrand unterrithren und ca. 1 Minute mitkochen lassen. Noch
einmal abschmecken und dann Uber das warmgehaltene Fleisch geben.



