QimiQ AVANTAGES

e Samige Konsistenz im
Handumdrehen

e Keine zusatzliche Bindung
notwendig

e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

e Cremiger Genuss bei weniger Fett
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INGREDIENTS POUR 4 PORTIONS

4 Kalbsvogerl a 150 g
Sel et poivre
2 cs Huile de tournesol
1 Oignon(s), coupé en petits dés
60 ml Vin blanc
400 ml Bouillon de Iégumes
300 g Carotte(s), coupé en dés
400 g
400 g Lauch, in feine Streifen geschnitten
Sel et poivre

PREPARATION

1. Kalbsvégerl wiirzen und in Ol rundherum anbraten.
2. Zwiebel dazugeben und kurz mitrosten. Mit WeilBwein abléschen, mit GemuUsesuppe aufgieBen 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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