Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 EL Pfefferkérner, bunt 2 EL Butter 1 Stk Zwiebel
100 ml Portwein 100 ml Rindsbrithe 250 ml Sahne
1 Prise Salz

Die Zwiebel schélen und ganz fein wiirfeln. Pfefferkérner im Morser grob zerstoflen. Butter in
einer Pfanne aufschdumen lassen und die Pfefferkérner darin andiinsten.

Die Zwiebelwiirfel zugeben, glasig diinsten und mit Portwein abl6schen.

Das Ganze auf die Hilfte reduzieren lassen und die Rindsbriihe dazu gieflen, nochmals auf die
Halfte einkochen lassen.

Die Sahne zugieflen und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen, mit Salz abschmecken.
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