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SAUCE

Krautersauce

von Sabrina ® 0 min + 0 min 314 keal & 6

Anleitung

Zutaten

FiR 6 PORTIONEN 1 Creme Fraiche in einer Pfanne erhitzen und das Mehl

unterrihren.
600 ml Creme Fraiche mit Krautern

2 Bouillon unter Riihren hinzufligen und einige Minuten kécheln
600 mL  Gemisebouillon

lassen.

6 EL Mehl

: 3 Schnittlauch und Petersilie hinzufligen und mit Salz und Pfeffer
SISt Schnittlauch abschmecken.
3 St. Petersilie
3 TL Salz
3 TL Pfeffer
3 St. Dill
3 St. Basilikum
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