Pflaumen-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Pflaumensauce:

1 Apfel 1 Zitrone 1 Knolle Ingwer a 3 ¢cm

5 TK-Pflaumen 250 g getrocknete Pflaumen 80 g getrocknete Aprikosen
300 ml Gemiisefond 10 ml Plaumenwein % TL Fliissiger Bliitenhonig
1 TL gemahlener Anis % TL gemahlener Zimt Salz

Pfeffer

Fiir die Plaumensauce Gemiisefond erhitzen und getrocknete Friichte darin fiinf Minuten ziehen
lassen. Friichte abtropfen lassen, Fond auffangen, Friichte wiirfeln. Apfel schilen, entkernen und
reiben. Ingwer schélen und fein hacken. Zitrone auspressen und die Hélfte des Saftes zusammen
mit dem Fond, dem Ingwer und dem restlichen zerkleinerten Obst aufkochen. Zimt hinzugeben.
Bei niedriger Temperatur 15 bis 20 Minuten kécheln lassen, oft umriihren, anschlieffend piirieren.
Mit Honig, Anis und Pflaumenwein abschmecken.
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