Safran-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 2 Eier 40 g Butter

200 ml Schlagsahne 100 ml Fischfond 5 EL Anispastis
200 ml Weilwein, trocken 3 EL Distelol Safran
schwarzer Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in der Butter anbraten. Die Schalotten mit dem
Anispastis, dem Weiflwein und dem Fischfond abléschen und zwei Minuten kochen lassen. An-
schlieffend die Schlagsahne und den Safran hinzugeben, salzen und pfeffern und fiir sieben Mi-
nuten einkochen lassen. Die Sofle passieren und nochmals kurz aufkochen lassen.
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