Mohren-Sofle

Fiir zwei Personen

600 g Karotten 1 rote Zwiebel 1 Zitrone

1 Stiick Ingwer 1 Knoblauchzehe 30 g kalte Butter
30 ml weiler Portwein 1 TL Sesamol 1 TL Lecithin
Salz Pfeffer

Karotten schilen und mithilfe eines Entsafters 250 ml Saft herstellen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ingwer schélen und klein schneiden. Knoblauch
abziehen und andriicken. Eine Pfanne mit Sesamol erhitzen und Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch
darin glasig diinsten und mit Portwein abloschen. Karottensaft hinzufiigen und auf die Hélfte
reduzieren lassen. Ca. 10 Minuten ziehen lassen, dann abseihen und die Sauce mit kalter Butter
und Lecithin aufmontieren. Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Sauce mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
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