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SAUCE VON KANDIERTEN TOMATEN UND OCHSENSCHWAN?

IUTATEN 2

Fir die Ochsenschwanzbouillon

600 g Ochsenschwanz

40 g Butter

1 Karotte

% Lauch

1 Zwiebel

1/8 Knollensellerie

80 g Tomatenmark

% Knoblauchzwiebel

0,5 dl rote Wein

0,5 dl WeiRBwein

2 Lorbeerblatter

10 g Bresc Erbe Italiano (Italienische Krauter)
0,2 dl Madeira

1,5 1 Wasser

5 zerdrtickte weilRe Pfefferkorner

Far die Sauce

e 5dl eingekochte Ochsenschwanzbouillon

e 100 g Bresc Pomodori marinati (Marinierte Tomaten)
e 100 g kalte Butter zum Binden

e Olivenol

Bresc Italienische Krauter Bresc Marinierte
450g Tomaten 1000g

[UBERELTUNG

Die Zutaten flir die Briihe grob schneiden. Den Ochsenschwanz in
der Butter braten, das Gemiise und das Tomatenmark hinzufligen.
Kurz entsduern lassen. Rotwein, WeiRwein, Wasser, Madeira und
Krauter hinzufligen und zum Kochen bringen. Die Bouillon
abschaumen. Die Suppe 6 Stunden ziehen lassen. Die Suppe durch
ein Tuch sieben und ggf. abschmecken. Die Briihe fiir die Sauce
entfetten und bis zur Saucendicke einkochen lassen. Mit kalter
Butter und einem Schuss Olivendl binden. Dann die Marinadi
dazugeben.
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