Thymian-Honig-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Schalotten 250 ml Lammfond 120 ml Gemiisefond
125 ml Rotwein 4 EL Bliiten-Honig 5 Zweige Thymian
2 EL kalte Butter 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Schalotten abziehen, feinwiirfeln und mit etwas Olivendl langsam anschwitzen. Mit Rotwein,
Gemiise- und Lammfond abléschen, den Honig zugeben und bei kleiner Hitze auf etwa ein
Drittel der Fliissigkeit reduzieren lassen. Kurz vor dem Anrichten den Thymian zugeben und
etwa 5 Minuten ziehen lassen. Sauce durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer und evtl. noch etwas
Honig abschmecken und mit eiskalter Butter montieren.
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