
Kapern-Soÿe

Für 4 Personen
100 g Butter 1 Schalotte 2 EL Mehl
100 ml Fleischbrühe 100 ml Schmand 1 EL Kapern
Salz, Pfeffer Muskatnuss Wein, weiß
Zitronensaft

Die fein geschnittene Schalotte sanft in Butter anbraten, 2 EL Mehl hinzufügen, mit Brühe
ablöschen und ca. 15 min. köcheln lassen; mit Schmand, Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken;
schließlich mit einem Esslöffel Kapern und einem Schuss Weißwein beenden.
Gegebenenfalls etwas Zitronensaft untermischen.
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