Zitronen-Sauer-Rahm-Sofle

Fiir 2 Personen

100 g Zwiebeln 1 Zitrone 50 g Butter
350 ml Gefliigelfond 150 g Creme-fraiche 50 ml Wermut
Salz Pfeffer, schwarz

Die Zitrone schiilen, die Zwiebel abziehen und klein schneiden und in einem Topf mit der Butter
anschwitzen. Mit dem Wermut abléschen, mit Fond auffiillen und einkochen lassen. Die Creme-
fraiche dazu geben und anschlieBend das Ganze durchkochen, mixen und passieren.
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