Pfeffer-Rahm-SoRe

Fiir 5 Portionen

2 Stk Zwiebeln 25 g Butter 65 ml Cognac
3 EL Pfefferkorner, griin 250 ml Fleischbrithe 2 EL Pfeffer, bunt, gemahlen
400 ml Schlagsahne 1 Spr Zitronensaft 1 Prise Salz

Zunichst die Butter in einem Topf schmelzen. Die griinen Pfefferkérner aus der Lake nehmen
und in der zerlassenen Butter langsam erhitzen.

Wahrenddessen die Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln, zu den Pfefferkérnern geben und in etwa
4-5 Minuten glasig diinsten.

Anschlieend mit dem Cognac abldschen und mit der Fleischbriihe auffiillen.

Nun den bunten Pfeffer dazugeben und alles etwa 15 Minuten bei méfiger Hitze und wiederhol-
tem Umriihren sémig einkdcheln lassen.

Im Anschluss daran die Sahne dazugiefien und die selbstgemachte Pfefferrahmsofle nochmal rich-
tig heifl werden lassen.

Zuletzt mit Salz und einem kleinen Spritzer Zitronensaft abschmecken und genieflen.

Die Pfefferrahmsofe passt gut zu Steaks, zu gebratenem Schweinemedaillons, zu Hackbraten aus
dem Backofen und zu Koéttbullar.
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