Meerrettich-Sofle

Fiir zwei Personen

100 g Meerrettich 60 g Butter 2 EL Creme-fraiche
125 ml Milch 450 ml Gemiisefond 1 Zitrone (Saft)
100 g Mehl Zucker Salz, Pfeffer

Den Meerrettich schélen und fein reiben. Die Butter in einem Topf erhitzen, aber nicht briunen
lassen. Das Mehl hinzufiigen und unter riihren andiinsten lassen. Dabei sollte das Mehl nicht
braun werden. Unter rithren den Fond und Milch dazu gielen und einmal aufkochen lassen. Die
Sauce fiir ca. 20 Minuten kocheln lassen. Etwas mehr als die Hélfte des geriebenen Meerrettichs
in die Sauce riithren. Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitro-
nensaft und Creme fraiche abschmecken. Kurz vor dem Servieren den restliche unterriithren fiir
die notige Schirfe. Sollte die Sauce zu scharf sein, einfach noch ein paar Minuten ldnger kicheln
lassen.
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