Dunkle Roux (Einbrenne)

Eine Warnung vorab: Mehrere User berichteten von einer
Verformung des Flexi durch die hohe Temperatur.

Eine Roux ist eine Einbrenne. Es gibt helle und dunkle Roux.
Beide werden zum Saucen binden verwendet. Die helle Roux kann
auch als Basis fiur Bechamel oder Velouté verwendet werden.

Die fertige Roux in ein WECK Glas fullen dann halt sie sich
monatelang im Kuhlschrank.

Dunkle Roux kann nur in der Gourmet zubereitet werden weil die
Temperatur in der CC zu gering ist. Aber wer nur die CC hat
kann eine helle Roux machen und in der Pfanne noch nachbraten.

Zutaten:
1259 Butter
125g Mehl

Zubereitung:
Butter bei moderater Hitze schmelzen.
Flexi einsetzen und auf 180°C stellen

Mehl zugeben und ruhren lassen bis die gewunschte Farbe
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erreicht 1ist.

Temperatur ausstellen und auf Intervall etwas abkihlen lassen.
In ein Glas abfillen und in den Kuhlschrank.
Anwendungsbeispiel:

Bratwurst mit Endivien-Kartoffelstampf

.

Kartoffelstampf =zubereiten und Endiviensalat mit wenig
Dressing. Erst im letzten Moment mischen.

Bratwurst mit halben Zwiebelringen in einer Pfanne in Olivendl
oder Butterschmalz braten. Bratwurst und Zwiebeln raus nehmen
und beiseite stellen. Den Bratensatz mit Jus abldschen und
etwas einkochen 1lassen. Mit Shoju (japan. Sojasauce)
abschmecken und mit der dunklen Roux binden. Dazu etwas Roux
aus dem Glas nehmen und mit dem Schneebesen in die Sauce
einruhren. Etwas kochen lassen. Ist die Sauce noch zu
dannflissig nochmal Roux zugeben. Zum Schluss etwas Schmand
mit dem Schneebesen einruhren.
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