Balsamicosauce

Til 4 personer. Tilberedningstid: 15 min., heraf arbejdstid: 15 min.

Ingredienser

2 spsk sukker

2 spsk balsamico vineddike

1/2 dl oksekødsbouillon

1/2 stk chilipeber

1 dl piskefløde 38%

bordsalt

Fremgangsmåde

Smelt sukkeret over svag varme i en lille tykbundet gryde. Rør ikke i det. Når sukkeret er helt smeltet og gyldent tages gryden fra varmen, og balsamicoen

røres i. Sørg for at sukkeret ikke stivner.

Rør bouillon og finthakket chili i og lad saucen koge igennem, til sukkeret er opløst. Rør piskefløden i og lad saucen koge lidt ind. Smag til med salt.

