Pfefferrahm-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Schalotte 3 EL eingel., griiner Pfeffer 3 EL Cognac
500 ml Rinderfond 200 ml Schlagsahne 2 EL Butter
1 EL Mehl 1 unbehandelte Zitrone

Finen Essloffel Butter und Mehl miteinander verkneten und in den Kiihlschrank stellen.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne einen Essloffel glasig diinsten.

Pfefferkdrner dazugeben und mit Cognac abléschen. Fond und Sahne angieflen. Die Sauce etwa
20 Minuten kocheln lassen.

Fleischsaft mit in die Sauce gieflen. Zitrone halbieren und auspressen. Mit Pfeffer, Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Die Sauce mit der Mehlbutter binden.
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