Meerrettich-Sofle

Fiir 4 Personen
200 ml Briihe 200 ml Sahne 60 g kalte Butter
70 g frischer Meerrettich 1 Saft einer Zitrone Weifbrotbrosel

Die Briihe in einen Topf geben, mit der Sahne aufgiefen und um etwa die Hailfte einkochen
lassen. Kalte Butter unterrithren und die Sofle damit binden, den Meerrettich hinzufiigen und
mit etwas Zitronensaft abschmecken. Evtl. mit den Brotbroseln noch die Sofle binden.
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