Klassische Jagersauce

Die samige Sauce iiberzeugt durch die wiirzig-aromatische Note!
Unkompliziert in der Herstellung und ideal zu Fleisch und
Knodel!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei und fruktosearm
siehe Tipp am Rezeptende -

rezepte-glutenfrei.de

Fur 3 — 4 Personen

3 EL Speisedl

2 Zwiebeln, gehackt

125g Champignons, frisch oder aus dem Glas
1 EL Tomatenmark

1/8 L Rotwein, trocken

% L Fleischbriihe

1 EL Petersilie, gehackt

1 EL Schmand (ggf. laktosefrei)

1 Prise Zucker

1. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln und
Champignons zugeben und unter ruhren kurz anbraten.

2. Das Tomatenmark zugeben und ebenfalls kurz mit braten. Mit
Rotwein und Briuhe abldschen. Die SoBRe etwa 15 — 20 Minuten
einkocheln lassen, dabei immer wieder ruhen.

3. Petersilie, Zucker und Schmand in die Sauce einruhren,
nicht mehr kochen lassen und sofort servieren.

Tipp: Diese klassische Jagersofe passt hervorragend zu
Schnitzel oder gegrilltem Fleisch. Aber auch als vegetarische


https://www.rezepte-glutenfrei.de/klassische-jagersauce/

Variante zu Semmelknddel schmeckt die Sauce hervorragend!

Anmerkung: Wer die Sauce besonders samig mag, ruhrt einen TL
Speisestarke in etwas Wasser an, gibt das Gemisch zur Sauce
und lasst sie einmal aufkochen.

Milchfrei — Tipp: Schmand durch Mandel-Cuisine ersetzen.

Fruktosearm — Tipp: Zwiebeln durch Schalotten ersetzen.
Tomatenmark durch 2 EL Ketchup (fruktosearm) tauschen. Rotwein
durch eine fruktosearme Variante ersetzen. Fruktosearmer
Rotwein ist z.B. HIER erhatlich. Zucker durch Reissirup oder
Getreidezucker tauschen.
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