René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Feigen in Portwein

Zutaten fur 6-8 Personen (ca. 20 Stiick)

500 g Feigen, getrocknet

2.5 dl Wasser

250 g Zucker

Zimtstange

Gewidrznelken
Kardamomkapsel (optional)
Sternanis (optional)

S L

Vanilleschote
s Zitrone

1 di Portwein

1.5 di Portwein

Servieren

Stielansatz entfernen, 30 Min. in Wasser aufquel-
len lassen.

Aufschneiden, Mark auskratzen.
Abgeldste Schale.

Allen Zutaten incl. ausgekratzter Vanilleschote,
aber ohne die Feigen, zu einem Sirup aufkochen.
Abgetropfte Feigen beigeben nochmals aufko-
chen und 15 Minuten ziehen lassen. Etwas ab-
kuhlen lassen.

Beigeben, tUber Nacht ziehen lassen.
Feigen aus dem Sirup entfernen, Sirup sieben.

Uber Feigen geben, Sirup dazu giessen, vor-
zugsweise einige Tage in verschlossenem Glas
ziehen lassen.

Im Kihlschrank einige Wochen haltbar.

Mit einer Kugel Vanilleglace und etwas gesuss-
tem Schlagrahm servieren. Bei Bedarf Feigen
vorher etwas erwarmen.
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