Cognac-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Schalotte 1 Friithlingszwiebel 1 Zweig Estragon
3 TL Ayvar (Paprikapaste) 1 TL Butterschmalz 20 ml Cognac
100 ml Sahne % TL eingel. griiner Pfeffer Salz, Pfeffer

Die Schalotte abziehen, die Friihlingszwiebel von den Enden befreien und beides fein wiirfeln.
Mit dem eingelegten Amazonaspfeffer und einem Teeloffel Butterschmalz in einer Pfanne an-
schwitzen. Mit dem Cognac flambieren, bis der Alkohol verkocht ist. Mit der Sahne abléschen
und mit Salz, Pfeffer und der Paprikapaste abschmecken. Die Sauce einige Minuten reduzieren
lassen.
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