Rostzwiebel-Sofle

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 EL Butter 300 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch

1 Scheibe Ingwer 0,5 Zitrone Majoran, getrocknet
Pfeffer, schwarz Salz

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in zwei Essloffel Butter mittelbraun anrésten. Den Kalbs-
fond mit einem Lorbeerblatt dazugeben und auf die Hélfte einkécheln lassen. Die Speisestérke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren. Die Sofle damit sdmig binden. Die Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Knoblauch-
scheibe, Ingwer, Zitronenschale und Majoran dazugeben, einige Minuten darin ziehen lassen, die
ganzen Gewiirze anschlieflend entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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