Griine Pfeffersauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 Essloffel eingel. griiner Pfeffer, 125 ml Hiihnerbriihe, 125 ml Sahne, 1 Essloffel Brandy.

Die Vorbereitungen:
Die Pfefferksrner abspiilen und abtropfen.

Die Zubereitung:

Da die Sauce natiirlich nur eine Beilage ist, braucht man angebratenes Fleisch, wozu es serviert
werden soll, bzw. den Bratensatz hiervon. Die Briihe zum Bratensatz in die Pfanne geben und
aufkochen, Sahne und Pfefferkarner zugeben und unter stdndigem Riihren 2-3 Minuten kdcheln. Den
Brandy zugeben und noch einmal eine Minute kdcheln, sofort zum warmgestellten Fleisch servieren.
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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