Pfeffer-Sofle

Fiir 4 Personen

50 g Pfefferkorner, schwarz 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

1 Zweig Rosmarin, frisch 1 Zweig Thymian, frisch 250 ml Portwein
500 ml Kalbsfond Balsamicoessig, alt Pfeilwurzelstérke
Butterschmalz Zucker Salz

Die Pfefferkérner in heiflem Butterschmalz so lange anbraten, bis die Korner pitschen. Die Scha-
lotte in grobe Stiicke schneiden und mit der angedriickten Knoblauchzehe, Rosmarin und Thymi-
an zu den Pfefferkdrnern geben, kurz mit braten und mit Portwein und Fond aufgiefien. Einen
Spritzer Essig, etwas Salz und eine Prise Zucker dazu geben und um die Hélfte reduzieren,
passieren und mit Pfeilwurzelstéirke abbinden.
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