Meerrettich-Sauce

Lasst sich einige Zeit im Kuhlschrank aufbewahren

Eine Meerrettich-Sauce z.B. fur Braten bereitet man am besten
frisch zu. Mit einer Meerrettich-Wurzel.

Sie lasst sich gut im Voraus fur mehrere Gerichte und somit in
einer groBeren Menge zubereiten und in einem grolen
Vorratsbehalter wie einem Schraubglas gut einige Wochen im
Kihlschrank aufbewahren.

AuBerdem hat man so eine wirklich frische Sauce aus frischen
Zutaten und keine industriell gefertigte Sauce, die sicherlich
mit den diversesten Zusatzstoffen wie Bindemittel,
Konservierungsstoffen oder Emulgatoren daherkommt.

Eine gute Meerrettich-Sauce basiert auf einer Mehlschwitze.
Oder noch genauer, eigentlich auf einer Béchamel-Sauce. Denn
die wichtigsten Zutaten auBer dem frisch geriebenen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/02/meerrettich-sauce/

Meerrettich sind Butter, Mehl und Milch.

Gewlrzt wird die Sauce noch kraftig mit Salz und dezent mit
Pfeffer. Die Sauce ist schon allein durch den Meerrettich
scharf, aber der Pfeffer fungiert hier nicht als Mittel zum
zusatzlichen Scharfen. Sondern wie auch das Salz haben beide
Gewlrze auch die Funktion eines Geschmacksverstarkers.

Meerrettich-Sauce 1ist natirlich wunabdingbar fiur einen
geschmorten Tafelspitz, aber auch andere Braten gewinnen durch
diese Sauce sehr stark an Gehalt und schmecken dann wirklich
wundervoll und schdn abgerundet.

Fur die Sauce (fur etwa 5 Gerichte fur 2 Personen):

= 1 Meerrettich-Wurzel

= ein groBes Stuck Butter
=2 5 EL Mehl

= 300400 ml Milch

= Salz

= weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 25 Min.
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Mit leichter Scharfe
Wurzel schalen und in der Kuchenmaschine fein reiben.

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dazugeben und unter Ruhren
mit dem Kochloffel eine Mehlschwitze zubereiten.

Mit Milch abloschen und eine Béchamel-Sauce daraus herstellen.
Gut mit dem Schneebesen verruhren, damit keine Mehlklumpchen
entstehen.

Meerrettich dazugeben.
Salzen und pfeffern.

Alles gut vermischen. Die Sauce sollte ein wenig dickflussig
sein. Bei Bedarf gern noch etwas Milch dazugeben.

Sauce unter gelegentlichem Ruhren bei geringer Temperatur 20
Minuten kocheln lassen, der Meerrettich soll etwas gegart
werden und seine Scharfe freisetzen.

Sauce abschmecken.



HeiB zu einem geeigneten Gericht reichen oder 1in
Vorratsbehalter(n) im Kuhlschrank aufbewahren.



