Ajvar-Sofle

Fiir 2 Portionen:

1 Zwiebel 1 EL Tomatenmark 3 Knoblauchzehen

200 g Ajvar 100 ml Schmand 1 Schuss Sherry (Kuba-Rum)
50 g Parmesan Basilikum Petersilie

Salz Pfeffer Zucker

Die Zwiebel schilen, hacken und in etwas Ol glasig diinsten. Das Tomatenmark hinzugeben und
ein paar Minuten lang anschwitzen. Mit Ajvar, dem gepressten Knoblauch, Schmand und einem
guten Schuss Sherry abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Ca. 5 Minuten leicht
kocheln lassen.
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