Curry-Sofle

Fiir 4 Portionen

1 TL Koriandersaat 50 g Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 TL Currypulver 3 EL Wermut (trocken)
200 ml Schlagsahne 2 EL Créme-fraiche 1 TL Zitronensaft

Salz Zucker Pfeffer

Koriander in einer Pfanne ohne Fett 1-2 Minuten résten. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin ohne Farbe diinsten. Currypulver
dariiber stduben und kurz mitrésten. Mit Wermut abloschen. Sahne und Koriander zugeben und
3-4 Minuten cremig einkochen, durch ein Sieb gielen und abkiihlen lassen.

Creme fraiche mit dem Schneebesen unterrithren. Mit Zitronensaft, Salz, 1 Prise Zucker und
Pfeffer abschmecken. Mit Klarsichtfolie bedeckt kalt stellen.
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