QimiQ VORTEILE

e Samige Konsistenz im
Handumdrehen

e Keine zusatzliche Bindung
notwendig

e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

e Cremiger Genuss bei weniger Fett

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Fleischvogel a 150 g
Salz und Pfeffer
2 EL Sonnenblumendl
1 Zwiebel(n), klein gewdrfelt
60 ml Weisswein
400 ml Klare Gemusebouillon
300 g Ruebli, gewdirfelt
400 g
400 g Lauch, in feine Streifen geschnitten
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Fleischvégel wiirzen und in Ol rundherum anbraten.
2. Zwiebel dazugeben und kurz mitrosten. Mit WeilBwein abléschen, mit Gemusebouillon aufgiessen und ca. 1 Stunde
zugedeckt dunsten.
3. Karotten dazugeben und weitere 10 Minuten
dinsten.
4. QimiQ Saucenbasis einrihren und bis zur gewinschten Samigkeit weiterkdcheln
lassen.
5. Lauch dazugeben, nochmals kurz aufkochen lassen und
abschmecken.
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