MEYERS -
Sag... Q

< TILBAGE TIL OPSKRIFTER

TROFFELSAUCE

Udskriv opskrift DEL f

Laer at bage kanelsnurrer og andet bag

SE ALLE VORES BAGEKUR

INGREDIENSER



10 personer

1kglog

250 g gulergdder

250 g knoldselleri

1 bundt timian

4 fed hvidlgg

% liter rgdvin

% dl beereddike f.eks. solbzer- eller kirsebaereddike
1 liter hgnsefond

2 laurbaerblade

10 hele sorte peberkorn
sukker til tilsmagning

% dl trgffelolie

salt

evt. maizena

SADAN GOR DU

Brun lgg, gulergdder og selleri godt af. Jo mgrkere desto flottere farve far din sauce.

Tilszet timian, hvidlgg, laurbaerblade og peberkorn og haeld baereddike pa. Lad det koge naesten veaek, og tilsaet
radvin. Reducer til halvdelen og tilsaet hgnsefond.

Kog saucen igennem i 30-45 minutter. Smag til med eddike, traffelolie, sukker, salt og peber.

Hvis saucen er lidt for tynd, kan du jeevne den med en smule maizena blandet med lidt vand. Kog saucen godt
igennem efter du har tilsat maizena og smag til.

Husk at fjern laurbaerblade, timiankviste og de ti hele peberkorn, inden du serverer saucen.
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MADKURSER

SPIS UDE
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KOGEPUNKTET

For virksomheder

Kundeservice
Vilkar
English

Skal vi hjelpe med
middagen til
mortensaften?

Se arets menu




