Weiwein-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen

100 g Champignons 50 g Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
2 Tomaten 20 g Butter 150 ml Weilwein
150 g Sahne 50 ml Gemiisefond 50 g Petersilie

1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel abziehen, kleinschneiden
und in der Butter anschwitzen. Den Knoblauch abziehen, klein schneiden und mit anschwitzen.
Die Tomaten schneiden und in die Pfanne geben. Den Rosmarin zugeben. Die Champignons
kleinschneiden und dazugeben. Alles mit dem Weifiwein abléschen, die Sahne, die Petersilie und
den Gemiisefond zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und einkochen lassen.
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