Schnittlauch-Butter-Sofie

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 50 g Butter 20 ml trockener Wermut
40 ml trockener Weiiwein 1/4 1 Fischfond 1 Bund Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
und Weiflwein abloschen und um etwa die Hélfte einkochen. Den Fischfond angieflen und noch-
mals etwas einkochen lassen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Die Sofle mit restlicher
kalter Butter binden, mit Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und den Schnittlauch
untermischen.
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