Eingelegte - Feigen

Kategorien:  Eingelegte
Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

FUER 1 GLAS VON 1 L

2 Vani | | eschot en
Her ausgekr at zt es Mark
50 Gramm Brauner Kandi szucker
2 1/4 Ltr. Leichter Rotwein
(z.B. junger Beauj ol ais)
350 m  Cassi s- Li koer

(Li koer aus schwarzen
Johanni sbeer en)

10 G uene Feigen

6 kl ei n. Zi nt stangen

Anleitung:

Vani | | emar k, Kandi szucker und Rotwei n auf kochen, bei mittlerer Htze
Sirupartig auf 1/4 einkochen. Cassis zugeben, noch ei nmal aufkochen
I nzwi schen die Feigen mt warnem Wasser gruendlich waschen, trocken
Tupfen, mt ei nem Zahnstocher rundherum gl ei chmaessi g ei nst echen

Mt Zintstangen zusamen in ein 1 Liter @ as | ocker einschichten
Die Feigen mt dem KOCHENHEI SSEN Sirup bedecken, das d as sofort gut
Verschl i essen und nach dem Abkuehl en kuehl stellen. Bis zum
Servieren ca. 1 Wche durchzi ehen | assen (danach halten sie noch
etwa eine weitere Wche). Beil age (heiss oder eiskalt) zu: Souffles,
Strudel, Musse, WId- und Gefl uegel geri chten.



