Gebrannte Grapefruit-Creme

Fiir 2 Personen

1 stie Pinke Grapefruit 100 g Griechischer Joghurt 15 g Speisestérke
2 Zweige Minze 0,5 TL Zitrusgewiirz 1 EL Vanillezucker
2 EL brauner Zucker

Die Grapefruit halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend beide Grapefruithélften sau-
ber auskratzen und die Hilften kiihl stellen. Vom Grapefruitsaft 150 ml abmessen. Ein Drittel
des Saftes abfiillen und mit Speisestirke verrithren. Den restlichen Saft mit Vanillezucker und
dem Zitrusgewiirz aufkochen, anschlieBend angeriihrte Speisestirke zugeben und unter standi-
gem Riihren aufkochen lassen. Die Masse in eine Schiissel umfiillen und den Joghurt untermi-
schen. Die Grapefruitcreme auf einer Schiissel mit Eiswasser fiinf Minuten kalt stellen, dann
in die ausgehohlten Grapefruithélften fiilllen und 15 Minuten ins Gefrierfach stellen. Die kalte
Creme gleichméfig mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner goldbraun ka-
ramellisieren. Die Grapefruitcreme auf einem Teller anrichten, mit Minzespitzen garnieren und
servieren.
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