Zutaten fiir die Sof3e:

2 EL Butterschmalz

Schalotten-Sahnesof3e

250g Schalotten, in feine Ringe geschnitten

1 EL korniger Senf

400g Rinder- oder Hiihnerbriihe

2 EL Apfelkraut
400g Sahne

Zubereitung:

Butterschmalz in einer gro3en Pfanne auf mittlerer Stufe zerlassen. Die
Schalotten darin in 6-7 Min. weich und goldbraun braten. Senf, Briihe und
Apfelkraut einriihren, aufkochen und 1-2 Min. kochen lassen, bis die
Mischung leicht eindickt und die Fliissigkeit etwas reduziert ist.

Sahne dazugeben und alles 2-3 Min. weiter einkochen lassen, bis die
Sauce eine cremige Konsistenz angenommen hat. Mit frisch gemahlenem
Meersalz und schwarzem Pfeffer abschmecken und anschliefend I EL

Butter unterrithren.
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