Feigen in Mandellikor

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Feige, Likor
Zutaten fur: 4 Portionen

6 G uene Feigen frisch
50 Gramm Mandel n abgezogen
100 G anm Zucker
125 m  Gour net - Kaf f ee aus:
2 Essl. (Kaffee und
150 m  Wasser)
50 m  Mandel | i koer

Anleitung:

Di e Fei gen abspuel en und vorsichtig trockentupfen, dann hal bi eren.
Di e Mandel n bei kleiner Htze in einer Pfanne ohne Fett etwas
braeunen. Den Zucker nmei mittlerer Hitze in einemweiten Topf
karanel i si eren.

Langsam Kaf f ee und Mandel | i koer dazugi essen, aufkochen und alles so
| ange kochen | assen, bis der Karanel w eder fluessig ist (Vorsicht
es spritzt).

Fei gen und Mandel n hi nei ngeben und 5 M nuten bei kleiner Htze
zi ehen lassen. Die Feigen aus dem Sirup nehnen und in ein dekoraives
@ as oder eine Schal e geben.

Den Sirup 4 bis 5 Mnuten sprudel nd kochen | assen, bis er etwas
di ckfluessig wird. Am Schluss den Sirup ueber die Feigen giessen und
vol | st aendi g abkuehl en | assen.

Di e Feigen halten sich i mKuehl schrank 3 bis 4 Tage.

Tip: Die Karanelisierten Feigen schnecken allein warmund auch kalt
und passen zudem wunderbar zu Vanille- oder Mandel eis.



