Orangensalat Dessert

yobereiungezelt 18 MIMSD )1 Sungen  ZUBEREITUNG:
9 ’ 1. Orangen schélen, die Filets herausschneiden und sie in
- eine Servierschissel geben
ZUTATEN / Portionen 4 6 2. Den Sud Uber die Orangenfilets geben. Kurz
Orangen g 1000 | 1500 durchheben,
Rotwein (Landwein, herb, franz.) ml 500 750 3. servieren.
Grenadine m_| 10 | 15 BEILAGEN / GETRANKE:
Rum braun ml 10 15 .
Zucker 100 150
Zi Sg 1 11 =» \Wenn man die Orangenfilets einen Tag im Kihlschrank
Imtstange : L : 2 ziehen lasst, schmecken sie noch besser.
Nelken gemahlen, Ingwer, Kori- jel
ander, Kardamon, Piment Messerspitze
Backofen Leiste Grad Stunden Minuten
VORBEREITEN: Umluft 2.v.U.
1. Rotwein, Grenadine, Rum, Zucker, Zimtstange, Nelken, Unter- u. Oberhitze | 2.v. u.

Ingwer, Koriander, Kardamon und Piment zusammen in
einem Topf kurz aufkochen.
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