Speck-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butter
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer
1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Sofle die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit
1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen, mit Mehl bestduben. Fleischbriihe zufiigen und alles
gut verrithren, Speck zugeben und unter Riithren die Sofle ca. 6 Minuten koécheln lassen. Mit
einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln, fein hacken und unter die Sofle mischen. Die Sauerkrautkiichle mit der Sofle
anrichten.
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