Safran-Sofle

Fiir 4 Personen

2 TL Puderzucker 0,125 ml Weilwein 2 EL. Wermut

0,125 ml Gemiisebriihe 1 D6schen Safran 100 ml Sahne

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 0,5 Zehe Knoblauch
20 g Butter, kalt Weilwein, reduziert Alio-e-olio

Salz Chilisalz

Finen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden. In einem Topf bei milder Hitze den
Puderzucker hell schmelzen, mit Weilwein und Wermut abléschen und auf ein Drittel bis ein
Viertel einkocheln lassen. Die Brithe mit dem Safran erwérmen und kurz ziehen lassen. Zur
Weilweinreduktion geben und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Sahne dazu geben und mit
Chilisalz abschmecken. Orangenschale, Alio e olio, Vanilleschote und die in Scheiben geschnittene
Knoblauchzehe hinein geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb
giefen und die Butter hinein mixen. Je nach Geschmack noch mit etwas reduziertem Weifiwein
abschmecken.
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