Gratinierte Feigen mit Mandel-Likor

Fiir zwei Personen

4 Feigen % Zitrone 2 Eier

100 g Magerquark 20 g Butter 2 EL Mandelblédttchen
2 EL Mandellikor 1 TL Speisestéirke 3 EL brauner Zucker
Puderzucker Salz

Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Feigen waschen und von den Stielansdtzen befreien. Die Friichte kreuzformig einschneiden,
etwas zusammendriicken und in eine kleine Auflaufform setzen. Amaretto iiber die Feigen trau-
feln. Mandelbléttchen gleichméfig dariiber streuen. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Zitrone waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. Das Ei trennen. Eigelb, Quark, zer-
lassene Butter, Zitronenschale und die Hilfte des Zuckers mit Speisestéirke cremig rithren.
Fiweifl mit einer Prise Salz aufschlagen, den restlichen Zucker einrieseln lassen und zu steifem
Schnee schlagen. Den Eischnee vorsichtig mit einem Kochloffel unter die Quarkmasse heben. Die
Masse iiber die Feigen 16ffeln. Die Auflaufform auf ein Blech setzen und unter dem vorgeheizten
Backofengrill auf der untersten Schiene vier bis fiinf Minuten goldbraun iiberbacken.

Nach Belieben mit etwas Puderzucker bestduben und servieren.
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