Orangen-Sofle

Fiir 4 Portionen

1 EL Zitronensaft 1 TL schwarzer Pfeffer 1/2 TL Salz
1 Zwiebel 2 EL Kapern 2 Orangen
30 g Siifrahmbutter 4 EL gem. TK-Krauter 250 ml Gemiisebriihe

125 ml trockener Weilwein 125 g Schmand

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Kapern in ein Sieb abgieflen. 2 Orangen
halbieren und den Saft auspressen.

In einer Pfanne die Butter bei schwacher Hitze schmelzen.

Zwiebelwiirfel 3 Minuten darin andiinsten, Krduter hinzufiigen, mit Gemiisebriihe und
Weilwein abloschen. Kapern hinzufiigen und Sofle aufkochen. Schmand einriihren, mit
Salz, Pfeffer und Orangensaft wiirzen.
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