tourismusschulen @@

Rezeptblatt salzkammargut

Rumfriichte

50¢g Zucker
100 ml Rotwein
50g Dorrzwetschken
50g Dorrmarillen
50g Dorrbirnen
50g Datteln
4cl Rum
Weiteres:
Lebkuchengewiirz

Vanillezucker

Arbeitsbeschreibung

1. 50 g Zucker karamellisieren, mit 100 ml Rotwein abléschen,
Lebkuchengewiirz und Vanillezucker dazugeben, um die Halfte
einkochen lassen.

2. Friichte in kleine Wiirfel schneiden, mit Rum darin einlegen und ziehen lassen.

3. Vor dem Servieren liber das gestockte Mousse geben und nach
belieben garnieren.
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