WeiBwein-Kdse-Sofle

Fiir zwei Personen
100 ml trockener Weilwein 100 ml Gemiisefond 150 g Gruyere-Kése

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili
100 g Créme-fraiche 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ein Essloffel Butter im Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin andiinsten, mit Weiflwein abléschen und Fond angieflen. Kése hobeln, mit
Creme fraiche einriihren und circa fiinf Minuten kocheln lassen.
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