Pfeffer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 TL griine Pfefferkérner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 200 ml Kalbsfond
Salz

Die griinen Pfefferkorner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schélen und fein schneiden. In
einem Topf eine gewiirfelte Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, griine Pfefferkérner zugeben
mit dem Cognac und dann mit dem Portwein abléschen und nahezu einkochen lassen. Dann mit
Kalbsfond auffiillen und die Sofle nochmals zur gewiinschten Konsistenz einkochen. Die Sofle mit
Salz abschmecken.
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