Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 2 EL Butter 20 g kalte Butter
250 ml Weiflwein 125 ml Prosecco 130 ml Sahne
25 g weifle Schokolade Salz Pfeffer

Schalotten schélen, grob schneiden und in einer Sauteuse in etwas Butter glasig schwenken. Mit
dem Weiflwein und Prosecco abléschen und reduzieren lassen. Mit Sahne aufgiefflen und mit Salz,
Pfeffer und der weiflen Schokolade abschmecken. Durch ein Sieb seihen.

Gegebenenfalls noch etwas reduzieren und vor dem Servieren die kalte Butter mit einem Stab-
mixer untermixen.
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