K albfleisch - Eingemachtes

Kategorien:  Fleischgericht, Innereien, Eingelegte, Eingemacht
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 Gramm Kal bf I ei sch (Brust)
Lor beerbl atter
St ick Lauch
Karotte
kl ei n. Zwi ebel
Nel ken
Kor i ander
Petersilie
Zi tronenschei be
1/ 4 Ltr. Herber Wi Rwein
2 1/2 Ltr. Kochendes Wasser

NP R RPN

FUR DI E SAUCE

60 Gramm Butter
80 G amm Mehl
1 Ltr. Kochbrthe
1 Eigel b
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Fl ei sch, Gemuese, Gewuerze und Wein in kochendes Wasser geben und so
| ange kochen bis das Fleisch weich ist (ca. 1/2 bis 3/4 Stunde). In
der Zwi schenzeit die Sauce herstellen: Butter schnelzen und das Mehl
| ei cht darin anroesten. Wenn di e Ei nbrenne nach Brot riecht, mt der
war men Fl ei schbruehe abl oeschen - dabei mt dem Schneebesen ruehren,
damt es keine Kluenpchen gibt. Mt Salz und Pfeffer abschnmecken und
mt Eigelb binden. Das weiche Fleisch in Ragout stuecke schnei den und
in die Sauce geben. Mt Nudel n, Gel berueben und Erbsen servieren.



