VOLKETSWIL

Kir — Feigen

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Zutaten:

9 kleine frische Feigen
je nach Grosse

4 dl. Trockenen Weisswein
1 dl. Créme de Cassis *
3-4 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

1,5dl. Vollrahm

Zubereitung:

nach belieben schalen, vierteln

alles in einer weiten Pfanne aufkochen, Hitze
reduzieren, die Feigen evtl. portionenweise
beigeben und nur heiss werden lassen, in

4 Schalchen anrichten, Flissigkeit auf

ca. 1 2 dl. einkochen lassen.

halbsteif schlagen und neben die Feigen
anrichten.

Servieren: Die heisse Sauce Uber die Feigen giessen, bis zum Servieren mindestens
2 Stunden zugedeckt kihl stellen.

Tip: Gut gekihlter, mit Zimt oder Ingwer gewdrzter, saurer Halborahm oder
flaumig geschlagener Rahm passt dazu.

Vorbereiten: Das Dessert kann 2 Tag im Kihlschrank aufbewahrt werden.

* Statt Creme de Cassis selbstgemachten Cassislikér verwenden.
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