Gebrannte Zitronen-Creme mit Minz-Salat

Fiir zwei Personen
Fir die Creme:

3 Zitronen 100 g Créme-fraiche 2 TL Kartoffelstirke

100 g Zucker 3 EL brauner Zucker

Fiir den Minz-Salat:

1 Bund Minze 1 EL Honig 2 EL weifler Balsamicoessig

3 % EL Sonnenblumenol Minzblatter abzupfen.

Fir die Creme:

Zitronen waschen, halbieren und auspressen. Die Zitronenhéilften mit einem Teeloffel aushohlen
und im Gefrierschrank ausreichend friih kiihl stellen.

50 ml des frisch gepressten Zitronensafts mit der Stéirke glatt rithren.

150 ml Zitronensaft mit Zucker aufkochen, angeriihrte Stédrke unter Riihren zugieflen und ca. 1
min. aufkochen. Dabei stdndig weiterrithren. Den dickfliissigen Saft vom Herd nehmen und im
FEisbad herunter kiihlen. Creme fraiche unterriihren.

Zitronencreme in die ausgehohlten Zitronenhélften fiillen und fiir ca. 20 min. in den Gefrier-
schrank stellen. Wenn die Creme fest genug ist mit braunem Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner goldbraun karamellisieren.

Fiir den Minz-Salat:

Honig gegebenenfalls etwas erwiirmen, so dass er leicht fliissig ist. Ol mit Balsamicoessig und
Honig in einer Schiissel verquirlen und die Minzblétter im Ganzen untermischen.

Die Zitronenhélften zusammen mit dem Minz-Salat servieren.
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