Schweizer Radio
und Fernsehen

«Zwiebelsauce» nach Bauernart

Zutaten

1 EL Ol oder Butter
2 grosse Zwiebeln
1-2 EL Mehl

1 dl Weisswein

1 dl Bouillon

Rahm

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln in Ol oder Butter

dunsten bis sie goldbraun sind. Zwiebeln mit Mehl bestreuen und gut umriihren. Mit Weisswein
abloschen und etwas einkochen lassen. Bouillon dazu geben und am Schluss mit Rahm verfeinern.
Abschmecken mit Pfeffer und allenfalls Salz.

Sauce mit Kalbsbratwirsten, Rosti und/oder Salat servieren.
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