Jambon au Sauce Madere - Schinken mit Madeira-Sauce

Es ist kein Rezept der gehobenen franzdsischen Kiiche, es passt eher zur baurerlichen
Kiche der Provinz und findet sich eher auf den Speisekarten der Bistros oder
Autobahnraststatten als auf den Karten der Restaurants. Und es ist ein gutes und
einfaches Rezept, um aus den Resten eines gekochten Schinkens eine geschmackvolle
Vesperei zu zaubern.

Zutaten (pro Portion)

2 Tranchen Nussschi nken a 100g
209 Taf el butter
609 Chanpi gnhons
259 Zwi ebel
1Tl Tomat enplr ee
1, 5Tl Mehl
1dl Genmiseboui | | on
5cl Madei r a
209 Sauerrahm
Pfef fer

Zubereitung

Zwiebel hacken. Schéfte aus den Champignons herausbrechen und die Hite klein
warfeln.

Tafelbutter aufschaumen lassen, Zwiebel und Champignons zugeben und dunsten bis
die Champignons etwas Farbe annehmen. Tomatenpiree zugeben und verrihren bis

sich auf dem Pfannenboden ein rétlicher Film bildet.

Bouillon zugiessen und das Mehl mit dem Schwingbesen einriihren. Sauce 10 Minuten
leicht kdcheln lassen, dabei ab und zu umrihren, damit die Sauce nicht anbrennt.
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Sauerrahm und Madeira zugeben, verriihren und nochmals 3-4 Minuten kécheln lassen.
Zum Schluss mit Pfeffer und einem kleinen Schluck Madeira abschmecken.

Schinken in einer flachen Pfanne in wenig Bouillon aufwarmen.

Schinken mit reichlich Sauce anrichten und mit gehackter Petersilie garnieren.

Bauillan

Vegetabil-Extrak!

Lairain wagsasd
Hatratps vrgech?
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