Gediinstete Feigen, Karamell-Sofe und Granatapfelkerne

Fiir zwei Personen
Fir die Feigen:

2 frische, grofle Feigen 100 g Zucker

Fir die Sherry-Karamell-Sauce:

100 ml Schlagsahne 150 g Karamellcreme 100 g Mascarpone
50 g griech. Joghurt (10%) 1 Prise Salz

Fiir die Granatapfelkerne:

1 Granatapfel 5 ml Rosenwasser

Fiir die gediinsteten Feigen 200 Milliliter Wasser und Zucker in einem Topf aufkochen lassen.
Feigen waschen und von oben kreuzformig einschneiden. In das Zuckerwasser legen, sodass sie
zu einem Drittel in der Fliissigkeit stehen. Topfdeckel schlieffen und circa 15 Minuten diinsten
lassen.

Fiir die Karamell-Sauce Mascarpone mit der Sahne und der Karamellcreme verrithren, mit einer
Prise Salz abschmecken.

Fiir die Rosenwasser-Granatapfelkerne Granatapfelkerne halbieren und einige Kerne herauspu-
len. Diese mit ein paar Tropfen Rosenwasser betriufeln.

Gediinstete Feigen mit Karamell-Sauce und Rosenwasser-Granatapfelkernen auf Tellern anrich-
ten und servieren.
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