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A Kleine Muschel-Feuilletés

m - %k %k %k %
O

Schwarzwurzelsuppe mit Morcheln
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Hasenriicken mit Steinpilzen
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CLUi;%C::SEEEL";S:‘NER Karamellisierte Feigen mit
Madeira-Balsamico-Reduktion

Karamellisierte Feigen mit Madeira - Balsamico -Reduktion
Fiir 4 Personen

2 EL  Mandeln gehobelt Mandelblattchen mit dem Zucker in einer beschichteten Pfanne

1 EL Zucker goldbraun résten und karamellisieren.

8 Stk  Feigen frisch Zum Abkiihlen sofort auf ein mit etwas Sonnenblumendl
80 g Butter bestrichenen Stiick Alufolie geben.
2 EL  Zucker
100 ml Madeira Anschliessend grob zerbréckeln und streufahig machen.

4 EL  Aceto Balsamico (gute Qualitat) Feigen am Stiel gerade schneiden und halbieren.

In einer mittelgrossen Pfanne die Butter erhitzen und einen

80 g Butter gestrichen EL Zucker gleichmdssig hinein streuen.

2 EL  Zucker
Auf grosse Hitze stellen und die Feigen mit der Schnittstelle

Etwas Zitronen- oder Orangensaft nach unten in die Pfanne reihen. Nochmals Zucker dartber
streuen und die Feigen von beiden Seiten karamellisieren

lassen.

Eiscreme
Mit dem Madeira abléschen und den Aceto dazugeben.

Die karamellisierten Feigen vorsichtig aus der Pfanne nehmen
und auf eine Platte legen.

Den Saft solange einreduzieren, bis er eine sirupartige
Konsistenz hat.

Mit Zitronen- oder Orangensaft abschmecken.

Anrichten:
Die noch lauwarmen Feigenhalften auf Desserttellern anrichten
und mit der Madeira-Balsamico-Reduktion betraufeln.

Mit den gerdsteten Mandelblattchen bestreuen und den Teller
nach Belieben mit Puderzucker und Minzenblattchen
dekorieren.

Auch eine kleine Kugel Eiscreme passt bestens dazu.



