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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Kleine bl�ue Feigen

0.5 Stk. Or�nge, die Sch�le d�von

2 Stk.  C�rd�mom g�nz

2 Stk.  Nelken g�nz

2 Stk.  Zimt g�nz

Für den Fond

125 ml Apfelessig

50 ml Rotwein

25 ml Sherry

100 g Rohrzucker

Schuss Rum (80%), zum

Abfl�mmen

Essigfeigen mit Sherry

40—50 Min

Zubereitung

1 Die Feigen behuts�m in 2 sterile Einm�chgl�ser schichten. Je ein Stück

Or�ngensch�le, Zimtst�nge, Nelke und K�rd�momk�psel in ein Gl�s

geben.

2 Die Zut�ten für den Fond �ufkochen und siedend heiß über die Feigen

gießen. Einen Schuss Rum d�r�uf gießen, �nzünden und sofort mit dem

Deckel verschließen. Die Feigen mindestens 1 Mon�t ziehen l�ssen. Gekühlt

sind die Feigen mindestens 6 Mon�te h�ltb�r.

3 Die Essigfeigen p�ssen hervorr�gend zu K�se oder �uch Wildgerichten.


