Limetten-Sofle

Fiir 4 Personen
3 unbehandelte Limetten 20 g Butter 2 EL Mehl

150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

Fiir die Salbeibutter:

75 g Butter 3 Salbeiblidtter Salz, Pfeffer
Basilikumblétter

Limetten abspiilen und trockenreiben. Die Limettenschale diinn abreiben und kiihl stellen. Li-
metten halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren
und anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Die Sahne dazu geben. Mit Salz und Limet-
tensaft abschmecken.
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