Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Schalotte 50 g frischer Meerrettich 30 g Butter
20 g Mehl 100 ml trockener Weiflwein 400 ml Fischfond
200 ml Schlagsahne Salz Pfeffer

Die Sauce die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Butter glasig diins-
ten, anschlieBend mit Mehl bestiduben und nochmals kurz andiinsten. Mit Weiflwein, Fond und
Sahne abléschen und 15 bis 20 Minuten unter stdndigem Riithren kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Meerrettich schilen, fein reiben und zur Sauce geben. Sauce durch ein feines Sieb
passieren.
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