Cumberland-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Schalotte 1 Bio-Orange 200 ml dunkler Portwein
20 ml trockener Rotwein 3 TL Preiselbeeren 1 TL Senfkorner
Butter Salz Pleffer

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Orange waschen, trocken reiben, Schale abziehen und Saft
auspressen. Butter in einer Pfanne schmelzen, Schalotte andiinsten und mit Portwein und Rot-
wein abloschen. Etwas von der Orangenschale sowie 80 Milliliter Orangensaft und 50 Milliliter
Wasser dazugeben. Fiinf Minuten bei starker Hitze einkochen und anschlieffend Preiselbeeren
und Senfkorner zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Weitere fiinf Minuten kochen lassen,
anschliefend durch ein Sieb passieren. Sauce kaltstellen.
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