Pfeffer-Dill-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Zwiebel % Zitrone 2 EL Butter

200 ml Sahne 250 ml Gemiisefond 1 EL Senf, mittelscharf
% Bund Dill 1 Muskatnuss 2 EL Pfeffer, griin

2 EL Mehl Krauter der Provence Olivendl, Salz

bunter Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Den Dill fein hacken. Eine Pfanne mit Olivendl er-
hitzen und die Zwiebel darin goldbraun anbraten. Anschliefflend die Butter dazugeben und das
Mehl dariiber sieben. Mit dem Gemiisefond abléschen und die Sahne dazugeben. Mit Krautern
der Provence und dem Senf wiirzen. Die eingelegten Pfefferkérner und den Dill zu der Sauce
geben. Den Saft der halben Zitrone auspressen. Die Sauce mit den Krautern der Provence, dem
Zitronensaft, dem Muskat, dem Salz und dem bunten Pfeffer abschmecken.
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