Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 10 PERSONEN

Emils und Emmas Fruchtsalat
mit Vanillesauce

ZUTATEN
Fruchtsalat

2 Ananas, gross, reif, halbiert,

ausgehohlt, das Fruchtfleisch gewdirfelt

200g Trauben, grin, halbiert, entkernt
200g Trauben, blau, halbiert, entkernt
200g Datteln, entkernt, in Stlcke geschnitten

8 Feigen, rot, in Sticke geschnitten

4 Orangen, geschélt, die weisse Haut entfernt, filetiert
200g Granatapfelkerne, ausgelost

4 Kiwi, geschilt, in kleine Wirfel

geschnitten
2dl *Orangensaft
4El *Honig
1 *Vanilleschote, der Lénge nach halbiert, das Mark ausgekratzt
Vanillesauce
80g *Zucker
20g *Vanillecremepulver
21 *Eigelb
4dl  Milch
4dl Rahm

2 Vanillestange, halbiert, das Mark ausgekratzt
Garnitur
Einige Physalis, die Blatter nach oben zusammengerollt

ZUBEREITUNG

Fruchtsalat - vorbereiten

Die *Zutaten in eine Pfanne geben und aufkochen. Alle Friichte
mischen. Die erkaltete Sauce Uber die Frichte giessen und wenden.

Vanillesauce - vorbereiten

Die *Zutaten mit wenig Milch verquirlen. Den Rahm mit der restlichen
Milch und der Vanillestange und dem Vanillemark aufkochen.

Die Vanillestange herausnehmen. Die beiden Massen mit einem
Schneebesen mischen, unter stdndigem Weiterrihren kurz aufkochen
und auskihlen lassen. Dabei wiederholt umrihren.

FERTIGSTELLEN

Anrichten am Weihnachtsabend - 10 Minuten

Den Fruchtsalat kurz vor dem Servieren noch einmal gut durchmischen
und in die ausgehdhlten Ananashalften fillen. Die Vanillesauce in eine
Sauciére geben. Mit den Physalis umlegen. Fur die

Erwachsenen eine Flasche Williams als Extra-Topping bereitstellen.

Tipp - Vorbereitung zu Hause:

Der Fruchtsalat und die Vanillesauce kénnen Sie perfekt
zu Hause vorbereiten.
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