Lamm-SoRe

Fiir 4 Personen

1 TL Puderzucker 3 EL Portwein, rot 125 ml Rotwein
400 ml Lammfond 1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch
0,5 Zitrone, unbehandelt 1 Scheibe Ingwer 1 Zweig Rosmarin
1 EL Butter, kalt Pfeffer, schwarz Salz

Den Puderzucker hell karamellisieren, mit Rotwein und Portwein abloschen und weitgehend ein-
kocheln lassen. Mit Lammfond auffiillen und auf ein Drittel einkécheln lassen. Die Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und in den koéchelnden Jus riihren, bis er leicht sdmig
bindet. Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden, einen Streifen Schale aus der Zitrone her-
aus schneiden. Knoblauch, Ingwer, Rosmarin und Zitronenschale einlegen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, einige Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb gieflen. Zum Schluss die Butter hinein-
rithren.

Tipp:

Die Sofie kann nach Geschmack auch noch mit Kurkuma, Koriander, Kreuzkiimmel Zimt, Nel-
ken, Piment, Muskatnuss und Vanille gewiirzt werden.
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