Sofie
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Raffinesse

Einv Soflen-Grundregept:

Man nehime den Bratensaft mit den mitgebratenen
Ingrediengier (Zwiebel, Speck; Gemiise), leere diesen ivv
einen Kochtopf; der auf einer heiflen Platte steht, gebe
Sauervabhuw und/oder Schlagsalwe (ungefdidhuw eivv viertel
Liter), weiter getrocknete Steinpilze;
Preiselbeermormelade und Rotwein gu Jetzt folgen je
nach Geschimacksrichtung, welche die Sofie bekonumerv
soll, grime Plefferkdrner oder Wacholderbeeven (frisch
sind sie viel besser!) mit Wacholderschnaps oder
Dévrpflavwmeny mit Zwetschgenwasser. Abschliefend gibt
maowv gerbrockeltesv Lebkuchenw hinein, devw manw kury
weich werdew lAft. Davuwv nimwmt mawy dewv Topf vom Herd
uwnd gerkleinert und mischt alles mit dew Piwrierstal.
SofSe duwrch die Zugale von Weirv oder Wasser verdiwmnen
oder fester machen, indenm moawnv weilerevv Lelkuchen
hineingibt. Meisteny schimeckt die Sofie so-gut, daff man
mehw aly einen halbew Liter fiw 4 Personen braucht!



