Chateaubriand sauce 

30 g. Hakkede Charlotte løg,  

30 g. Ituskårne Champignons

125 g. Hvid vin 

250 g. Kalve sky

125 g. Smør "MaŒtre d'h“tel"   

Timian  

Laurbær   

Estragon

De hakkede Charlotter, en lille Gren Timian, et Par Laurbærblade, de ituskårne Champignons og den hvide Vin kommes i en kasserolle. Når Vinen er næsten indkogt kommes Kalve - Skyen i Kasserollen, og man lade igen Indholdet koge, til der kun er 125 Gram (½ Pægl) tilbage. 

Saucen tages af Ilden, sies gennem

Musselin og tilsættes de 125 Gram Smør "MaŒtre d'h“tel", til hvilket der kan føjes lidt hakket Estragon. Serveres til stegt Oksefilet eller "Chateaubriand".

