Feigen mit Orangen-Creme

Fiir 2 Personen

3 Orangen, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt 2 Feigen, reif
100 g Magerquark 2 TL fltissiger Honig 60 g Puderzucker
1 Zimtstange

Eine Orange schélen, die weile Haut vollstdndig entfernen und in sechs Scheiben schneiden.
Die restlichen Orangen halbieren und auspressen. Den Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze leicht karamellisieren lassen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Orangensaft, einen
Essloffel Zitronensaft, einen Teeloffel Honig und eine viertel Zimtstange vermengen. Anschlielend
bei schwacher Hitze fiinf Minuten einkochen lassen. Die Feigen waschen, trocken tupfen und der
Lénge nach halbieren. Die Schale vom Fruchtfleisch 16sen, anschlieflend das Fruchtfleisch auf
Desserttellern anrichten. Die Zimtstange von der Orangensofle entfernen und mit einem Essloffel
Zitronensaft und dem restlichen Honig abschmecken. Das Ganze abkiihlen lassen, anschlielend
mit dem Quark verriihren und um die Feigen traufeln. Die Feigen mit der Orangencreme auf
Tellern anrichten und je mit drei Orangenscheiben garnieren.
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