Broccoli - Sahne - Sauce

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Broccoli
Sal z

1 Schal otte
40 Gramm Butter

3 Teel . Meh
100 m  Trockener Wi sswein
1/ 4 Ltr. Kal bsfond
100 Gramm Sahne

Wei sser Pfeffer (Mihle)
Ceri ebene Muskat nuss

4 Basi | i kunzwei ge

1 Essl. Mandel stifte

Anleitung:

Broccoli putzen, waschen und in reichlich kochendem Sal zwasser 3

M nut en bl anchi eren, eiskalt abschrecken, abtropfen [assen und i m
M xer purieren. Geschalte, gewirfelte Schalotte in der Hilfte der
Butter glasig dinsten. Uorige Butter mt dem Mehl verkneten. Win
und Kal bsfond zu der Schal otte geben, aufkochen und mt der

Mehl butter binden. Broccoli unterm schen und die zuvor nur hal bsteif
geschl agene Sahne unterzi ehen. Sauce mt Salz, Pfeffer und

Muskat nuss abschmecken. Basili kum abspil en, trockentupfen und die
Blatter in feine Streifen schneiden. Mandel n ohne Fettzugabe in

ei ner Pfanne gol dbraun résten. Sauce mt bei dem bestrelin. Passt zu:
gekocht em oder gebr at enem wei ssen Fl ei sch und Fi sch.



