Rotwein-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
100 g gerducherter Speck 15 schwarze Oliven 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 150 ml Sahne 250 ml trockenen Rotwein
50 ml Rinderfond 50 ml Cognac 10 g Korinthen
% EL griiner Pfeffer Thymianbliiten Salz

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken, Bacon wiirfeln, Oliven halbieren und Pfeffer
morsern. In einer Pfanne Bacon und Zwiebel anbraten. Mit Rotwein abloschen, etwas Fond
hinzugeben. Anschlieflend Sahne, Knoblauch, Oliven, Thymianbliiten, Korinthen, griinen Pfeffer
und Cognac zugeben. Mit Salz abschmecken.
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