Orangen-Sofle

Fiir vier Personen

2 Wiirfel Zucker 400 ml Orangensaft, frisch 200 ml Orangensaft
50 ml Orangenlikér 300 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Preiselbeeren
Speisestirke Butter, Pfeffer, Salz

Den Wiirfelzucker karamellisieren und mit Orangenlikoér abléschen. Mit Orangensaft auffiillen
und auf die Halfte der Menge einkochen lassen. Das Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin und
Gefliigelfond dazugeben und nochmals einkochen lassen. Die Sofle mit etwas Speisestérke leicht
binden und mit Salz, Pfeffer und Butter abschmecken.
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