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KARAMELLISIERTE APRIKOSEN MIT
MINZPESTO

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fur 4 Portionen | 30 Min.

Zutaten

6 grofRe Aprikosen

110 g SweetFamily Roh-Rohrzucker
12 geschalte Mandelkerne

100 ml Likdérwein (z.B. Marsala)

2 Maracujas

1 Bio-Limette

3 Stiele Minze

“
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Zubereitung
210 2 36 7
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 160 °C) vorheizen. Aprikosen waschen,
halbieren und entkernen. Mit der Schnittflache
nach oben in einer Auflaufform verteilen, mittig
je eine Mandel darauf legen. 80 g Rohrzucker
dartber streuen, mit Marsala begieRen. Im
heiBen Ofen je nach Reife der Aprikosen 15-20
Minuten backen.

2. Inzwischen Maracujas halbieren und
Fruchtfleisch herauslésen. Limette heils
waschen, Schale fein abreiben. Minze waschen,
Blattchen abzupfen. Mit Ubrigen 30 g
Rohrzucker, Limettenschale und Maracuja-
Fruchtfleisch im Morser zu einem Pesto
zerreiben. Zu den gebackenen Aprikosen
servieren.

Tipp:

Dazu schmecken Schlagsahne oder selbst
gemachtes Vanille-Eis.


https://www.sweet-family.de/rezept/vanille-eis

