Franzésische Butter-Sofle mit Vanille

Fiir zwei Personen

1 Schalotte 1 Zitrone 1 Vanilleschote

50 g eiskalte Butter 1 EL Orangensaft 100 ml Champagner
Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. In einem kleinen schweren Topf
den Champagner mit den Schalottenwiirfeln bei kleiner Hitze bis auf zwei Essloffel reduzieren.
Dann zwei Essloffel Wasser und eine halbe aufgeschlitzte Vanilleschote dazugeben. Alles noch
einmal kurz aufkochen lassen. Die eingefrorenen Butterwiirfel nun langsam, nach und nach,
mit einem Schneebesen unter die Fliissigkeit rithren. Mit Salz, Pfeffer, dem Orangensaft und
etwas Zitronensaft abschmecken, beiseite stellen und nachziehen lassen, dann die Vanilleschote
entfernen.
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