Sahne-Sofle

Frank Buchholz 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 1 EL Mehl 250 ml Gemiisefond
100 g Sahne 1 EL Passionsfruchtessig Meersalz

weifler Pleffer

Schalotten und Knoblauch schélen und sehr fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen lassen, Schalotten- und Knoblauch-Stiickchen hinzufiigen,
glasig diinsten und mit Mehl bestduben.

Mit Fond abloschen und um ein Drittel einkochen lassen.

Sahne hinzufiigen und alles weitere 5 Min. kdcheln lassen.

Sofle mit Passionsfruchtessig, Salz und weilem Pfeffer abschmecken.
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