
Brun saus med jevning 

Foto: Auszug aus dem Film 

Originalrezept: http://www.hvordan.no/25660/hvordan-lage-brun-saus-med-jevning 

Zutaten: 

2 EL Mehl 
4 EL kaltes Wasser 
400-500 ml Brühe 

Salz und Pfeffer 
Gewürze 

Zubereitung: 

Das kalte Wasser in einem Schüttelbecher mit Mehl mischen und kräftig schütteln. 
Das Mehlgemisch unter Rühren in die kochende Brühe gießen. 5 Minuten köcheln lassen, 
damit der Mehlgeschmack verschwindet. Mit Salz, Pfeffer, Gewürzen und Wein 
abschmecken. Einige Tropfen Zuckercouleur hinzufügen, damit eine schöne braune Farbe 
entsteht. 
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