Champignon-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 300 g Champignons, braun 50 g Butter

150 ml Kalbsfond (Glas) 150 ml Schlagsahne 1 — 2 TL Speisestérke
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

2 Eier 1 Zitrone, unbehandelt 3 Stiele Petersilie, glatt
100 g Butter 20 g Semmelbrosel, fein Salz

Pfeffer

Die Schalotten schilen und klein wiirfeln. Champignons putzen, trocken abreiben und vierteln.
Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Champignons darin andiinsten. Mit dem Kalbs-
fond und der Sahne abléschen und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestérke binden.
Thymianblatter von einem Zweig abstreifen und klein hacken, unter die Sofle mischen.
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