Maronen-Sofle

Fiir 2 Personen:

250 g vorgeg. Maronen 1 Schalotte 100 ml Sahne

1 EL kalte Butter 100 ml trockener Weilwein 100 ml weifler Portwein
200 ml Gemiisefond 1 Msp. Zimt 1 Lorbeerblatt
Muskatnuss Stéarke Salz, Pfeffer

Schalotte abziehen und in Olivendl glasig anschwitzen, Maronen und Lorbeerblatt dazugeben und
mit anbraten. Mit Weiflwein und Portwein abléschen, kdcheln lassen bis der Alkohol verdampft
ist. Mit Gemiisefond aufgieffen. Lorbeerblatt entfernen. Dann alles miteinander piirieren, Sahne
hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Orangenabrieb (s.o.) abschmecken. Mit Butter
aufmontieren.
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