Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen
300 ml trockener Weiiwein 200 ml Sahne 1 Schalotte
100 g kalte Butter Salz Pfeffer

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Weilwein, Schalottenwiirfel und Pfefferkérner
aufkochen und auf etwa 125 ml reduzieren. Mit Sahne aufgielen und etwas einkécheln lassen.
Durch ein feines Sieb gieflen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Sauce mit eiskalten Butterstiickchen montieren und mit dem Stabmixer kurz aufschiumen.
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