Meerrettich-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Zitrone, unbehandelt 3 EL Sahne-Meerrettich 2 EL Butter

2 Schalotten 200 ml Sahne 200 ml Weiflwein, trocken
1 TL Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Die Schalotten abziehen, in feine Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit etwas Olivenol
anschwitzen. Das Ganze mit dem Weiflwein abléschen, mit der Brithe auffiillen und um die
Halfte reduzieren lassen. Kurz vor dem Servieren die Sahne sowie den Sahne-Meerrettich zu der
Sofle geben und noch einmal alles aufkochen lassen. Das Ganze mit Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken und mit einem Piirierstab schaumig aufmixen.
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