
Balsamico-Soÿe

Für zwei Personen
2 Schalotten 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
300 ml Kalbsfond 50 ml Rotwein 3 EL Aceto Balsamico
2 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 50 g Butter
Olivenöl Zucker Salz und Schwarzer Pfeffer

Schalotten abziehen, fein hacken und in Olivenöl in einer Pfanne anschwitzen. Tomatenmark und
Zucker hinzufügen und mit anschwitzen. Dann mit Balsamico, mit Rotwein und zum Schluss mit
Kalbsfond ablöschen und stark reduzieren. Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken wedeln
und feinhacken. Zusammen mit Butter und etwas Mehl hinzugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Durch ein Feinsieb sieben.
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