Portweingelee mit Grapefruit und ....

Kategorien:  Dessert, Eigemacht, Marmelade, Gelee
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR 4 PORTI ONEN

1 Karton Vanill esaucenpul ver
7 Essl . Zucker
1/ 2 Ltr. Mlch
8 Bl atter WeiRe Cel atine
1/ 4 Ltr. Portwein
1/ 4 Ltr. Gapefruitsaft
3 Essl. Zitronensaft
1 G apefruit

Anleitung:
1. Vanill esaucenpul ver zusammen mt 3 El. Zucker in 5 El. kalter
M1l ch gl attruhren.

2. Restliche MIch zum Kochen bringen, das angerihrte Saucenpul ver
zugeben. 2-3 M nuten kochen | assen, dann kalt stellen.

3. Celatine in kaltem Wasser einweichen. Portwein mt Gapefruitsaft,
demrestlichen Zucker und Ztronensaft verrihren. Celatine tropfnal3
in ei nen klei nen Topf geben und unter Rihren aufl dsen. Zum

Saf t gem sch geben.

4. Vier Tassen mt kaltem Wasser ausspil en und den Saft hineinfillen.
3-4 Stunden kalt stellen.

5. Zum Sturzen den Rand der Masse nit einem Messer |0dsen, die Tassen
kurz in warnes Wasser stellen, und das Cel ee dann auf Teller stirzen.
Gapefruit filetieren, das Celee nmt den Gapefruitfilets um egen
und mt der eiskalten Vanillesauce servieren. Al's Menuevorschl ag:

Vor spei se: Spi nat - Kdse- Taschen Haupt spei se: Pfannfisch mt Senfsauce
Dessert: Portweingelee mt Gapefruit und Vanill esauce

Pro Portion: ca. 337 kcal ( 1408 kJ)
Celierzeit: ca. 3-4 Stunden

Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten



