Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen

100 g frischen Meerrettich 80 g Semmelbrosel 250 ml Fleischfond
200 g Schlagsahne 2 Eier (Eigelb) 150 ml Weilwein
50 g Butter Salz Pfeffer

Die Butter in einem Topf zerlassen. Semmelbrosel dazugeben und goldbraun anrésten. Fleisch-
fond und Sahne eingieflen. So lange kocheln lassen bis die Sauce cremig dick ist. Sténdig rithren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten. Meerrettich abbrausen, trocken tupfen und rei-
ben. Zu der Sauce geben und vom Herd nehmen. Ei trennen und die Eigelbe verquirlen und in
das Meerrettichgemiise rithren. Mit etwas Weiflwein abschmecken.
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