Friichte im Gewiirzsud

Fiir den Gewiirzsud:

1/2 Vanilleschote, 1 Sternanis
400 ml Lauterzucker
3 griine Kardamombkapseln

1 Stange Zimt, etwa 10 cm lang

Fir die Friichte:
4 kleine Feigen

50 ml Schwarzer-Johannisbeer-Likor
(z.B. Creme de Cassis)

50 g Himbeermark
2 Orangen

50 ml Triple Sec (klarer Bittermandelo-
rangenlikor)

1/2 Honigmelone

50 ml Pfefferminzlikor

AuBerdem:

12 kleine Kugeln Walnusseis

Unsere AIDA Rezepte der
Woche finden Sie

unter www.aida.de/rezepttipp

AIDA

(1) Fur den Gewdrzsud die Vanilleschote halbieren und mit dem tbrigen
Zutaten in eine Kasserolle geben. Alles aufkochen lassen, vom Herd nehmen
und 20 Minuten ziehen lassen. Dann den Gewiirzsud durch ein feines Sieb
passieren und beiseite stellen.

(2) Die Feigen vierteln. In einer Schiissel den Likdr mit dem Himbeermark
sowie einem Drittel des Wiirzsuds vermischen. Die Feigen einlegen und et-
wa 2 Stunden darin durchziehen lassen.

(3) Die Orangen filetieren, dafiir oben und unten einen Deckel abschneiden.
Die Schale mit einem kleinen Messer von oben nach unten abschneiden. Die
Frichte zwischen den Trennh&uten ein-schneiden und die Filets ausldsen.
Die Orangefilets in eine Schiissel geben. Den Saft aus dem an den Hauten
verbliebenen Fruchtfleisch ausdriicken, den Triple Sec und das zweite Drittel
des Wiirzsuds zufiigen. Alles vorsichtig vermischen und die Filets 2 Stunden

marinieren.

(4) Von der halbierten Honigmelone die Kerne entfernen. Mit einem Kugel-

stecher mittelgroRe Kugeln ausstechen. Die Melonenkugeln in eine Schiissel
geben und mit dem Pfefferminzlikor betraufeln. Das letzte Drittel des Wiirz-
suds zufiigen, alles vorsichtig vermischen und die Melonenkugeln ebenfalls

2 Stunden durchziehen lassen.

(5) Die marinierten Friichte entweder jeweils separat in Schalchen oder mit-
einander auf Desserttellern anrichten und jeweils mit 3 Kugeln Walnusseis

servieren.




