Pfeffer-Armagnac Sauce
Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

0.25 dl Armagnac

2 dl Weisswein

2 dl Bouillon

1 EL Butter

1.5dl  Rahm

1 grosse Schalotte

2 EL eingelegte grine Pfefferkérner
2 Bund Estragon

Zubereitung:
Den Bratensatz vom Fleisch mit Armagnac und Weisswein auflésen und gut zur Halfte

einkochen lassen. Durch ein Sieb giessen und beiseite stellen.

Die Schalotte schdlen und sehr fein hacken. Die Pfefferkérner unter warmem Wasser kurz
spllen und grob zerdriicken oder ganz lassen.

In einem Pfannchen die Butter erhitzen. Die Schalotte und die Pfefferkdérner darin
andinsten. Mit Bratenjus, Bouillon und Rahm abléschen und die Sauce auf grosser Hitze
so lange kochen lassen bis sie leicht bindet. AM Schluss den Estragon hacken und
darunter ziehen. Die Sauce nach belieben mit etwas Armagnac und Salz abschmecken.
Ueber das Fleisch geben und sofort servieren.
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