Orangen-SoRe zur Ente

Fiir 2 Personen

2 Orangen, ausgepresst 1 Zwiebel, rot, gehackt 2 Knoblauchzehen, gehackt
1 EL Orangen-Olivendl 150 ml Entenfond 1 cl Orangenlikor
Meersalz, Pfeffer Stérke

Die Rote Zwiebel und den Knobi im Ol andiinsten und durch ein feines Sieb driicken.
Einen Teil vom Bratensaft aus der Auffangschale abschopfen, fein durchsieben und das
Fett abnehmen. Nun den Sud von dem durchgedriickten Gemiise-Orangen-Ol-Gemisch
zum Bratensaft geben, alles unterriithren und aufkochen lassen.

Mit dem Orangensaft abloschen und den Entenfond zugieflen. Noch einmal alles erhitzen,
mit Likor und den Gewiirzen abschmecken. Wenn notig, mit etwas Stéarke binden.
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