Franzosische Sofle

1 Schalotte, fein gewiirfelt 1 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark
400 ml passierte Tomaten 200 ml Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 2 EL Oliven 1 TL Honig

Salz, Pfeffer

In der Pfanne die Schalotte im Butterschmalz 2 Minuten glasig diinsten.

Tomatenmark dazugeben und 1 Minute anschwitzen.

Passierte Tomaten, Brithe, Lorbeerblatt, Rosmarin, Oliven und Honig hinzufiigen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sofle aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und 5 Minuten kécheln lassen.
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