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Ee@em Cawpaccio mit L@rameuisiewtem Nogsen
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Zutaten ]CU‘ﬂ 4 Demonen

Zutaten:
130 g stichfester, fettarmer Joghurt
30 g Creme fraiche
4 St. | imetten oder /itronen
59 Dudewuckev
3 Bla Celatire weif
125 g Schlagsahne 33 %
2 St Eiklar, 60g
20 g Kﬂ”igthZUClﬁe‘r’
Zugeweitung: Limettencreme

Meim T\'pp:

+40 (0) 8036 300 - 144

8 St Eeigen Fﬁsclﬂ Bh”men]tdrmig Y’ehc

Butter

kK vistallzucker
|_imette oder itrone
Sahne frisch 33 %
St. Mandeln geschailt

g Puderzucker

g Minzeblitter

Q@ @ o «

Eettawmew Joghuwb Créme Fraicl’we, Limettemsmﬁc und den Dudewzuc\«ev vermihren.
@e‘atine in l{a‘tem wgsse?’ einweic%en, Die Sa%ne stehﬁ scHagen, Die @e‘atine ausJY’UcLen/
in einem Tom[ oder einer Meta”gclﬁ'ugse‘ ‘amggam au}E dem HewJ augésem.

Eiumﬂ stei}t scHagen. Die Joglﬁw’tmasse ‘anggam Umter%eben/ gut vermengen und

die gechageme Sa%ne und den EiSC%ﬂee vomic%t@ unterheben.

Die Creme in vorbereitete Edrmclﬁen aBFUHen ond ca. 3 Stun&en LUM stellen.

Cmﬂpaccio

Die Feigen vorsichtig waschen, abreiben und mit dem K uchentuch trocken veiben.

Stielansatz und Flachen [Deckel vom gegentberliegenden onde abschneiden, und mit

scharfen dinnen Messer in dinne Scheiben schneiden, und auf einem flachen grofen | eller
kreistsrmig Flach auslegen. |n einer beschichteten Pfanne den /ucker karamellisieren,

nach und nach mit dem Saft der /itrone oder |_imette ablsschen von der [-itze nehmen.
Abkohlen lassen, Butterflocken und Flussige Sahne nach und nach unterrihren,

passieren und die gerssteten [V andeln zugeben. | imettencreme mit einern Suppenlsffel
ausstechen, auf den | eller anvichten, I—cigen mit den Mandel - K aramel napieren mit
Puderzucker abstéuben, mit den Minzeblétter und frischen F-richten garnieren und servieren.

Beveiten Sie Aieses Deggewt mit vﬂei]Een Erdbeewen erw Amamaggc)ﬁeigen ZU.

Beweiten sie die Cveme mit verschiedenen Ewuc%tpb"ﬂees 7u.

Wenn sie Jie C‘rﬂeme zum Amﬂic)ﬁtem stUurzen wo”em, vewwendem Sie

ein L\a|Bes B‘att Ge|atine me%r.



