Cumberland-Sofle

Fiir zwei Personen

1 Stiick Meerrettich 1 Orange 100 g Johannisbeergelee
50 g Preiselbeermarmelade 100 ml roter Portwein 1 TL englisches Senfpulver
Salz Pfeffer

Orange waschen, trockentupfen und die Schale in feine Julienne schneiden. Orangen-Julienne in
Portwein weichkochen.

Johannisbeergelee, Preiselbeermarmelade und Senfpulver hinzugeben und alles kocheln lassen.
Meerrettich schilen und reiben. Sauce kurz vor dem Servieren mit Meerrettich schérfen.
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