Weifle Grundsauce

Zutaten:

500 ml Gemusebrihe
300 g Kartoffeln
20 g Zwiebeln
20 g Sahne
5 g Rapsadl
Salz, Pfeffermiihle, Zitronensaft

RESTAURANT 5

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in Wirfel
schneiden

In einem Topf das Rapsél leicht erhitzen
und die Zwiebelwirfel glasig andinsten

Die Kartoffeln dazu geben und kurz mit-
dinsten.

Mit der Gemusebriuhe auffillen und 20 Mi-
nuten garen.

Anschliellend wieder alles pulrieren und
abschmecken.

Auch diese Grundsauce lasst sich in ver-

schiedenen Ableitungen zu Gerichten sehr
vielseitig einsetzen
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Nadhrwerte fiir 1 Portion:
108 Kilokalorien
2 g Eiweil}
6 g Fett
10 g Kohlenhydrate



