Rotwein-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Mohrriibe 1 Knollensellerie 1 grofle Zwiebel
1EL Tomatenmark 1EL Pfefferkorner 1EL Pimentkorner
1 Lorbeerblatt 200 ml Rotwein 400 ml Kalbsfond
Olivenol rosenscharfes Paprikapulver Weiflwein

200 ml Sahne Zitronensaft Knoblauch

Ingwer Petersilie Salz, Pfeffer

Mohrriibe und Sellerie schilen, Zwiebel abziehen, alles kleinschneiden. Alles in einer Pfanne in
etwas Olivendl anschwitzen. Tomatenmark unterrithren und mit Rotwein abldschen. Rotwein
sdmig einkochen lassen und mit Kalbsfond auffiillen. Pfefferkérner, Pimentkérner und Lorbeer-
blatt zugeben. Das ganze gut 20 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze einkochen lassen; mit
Paprikapulver wiirzen.

Weilwein und 200 ml Sahne hinzufiigen; Knoblauch, Ingwer hinzugeben und nach drei Minu-
ten wieder entfernen. Kleingehackte Petersilie einsteuen. Sauce sdmig einkochen lassen und mit
etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
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