Creme-Sofle

Fiir 4 Personen
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons

40 g Butter 50 ml Wermut 400 ml Kalbsfond
200 ml Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Sahne, geschlagen
Meersalz Pfeffer, weif3 frischer weifler Pfeffer

Das Gemiise fein schneiden und in der frischen Butter kriftig anschwitzen. Mit Wermut ablo-
schen, danach mit dem Kalbsfond aufgielen. Die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen und
anschlieBend mit Sahne aufgieflen. Nochmals circa 20 Minuten kocheln lassen. Mit dem Stab-
mixer mixen, so dass das Gemiise vollstdndig piiriert ist. Das Piiree nochmals durch ein feines
Sieb streichen und mit etwas Zitronensaft und geriebener Zitronenschale, Pfeffer und Meersalz
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne unterheben und die Sofle nochmals
kurz aufmixen.
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