Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

fiir 4 Personen Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

Pfirsich- und
Blaubeergratinée

WERKZEUGE
2 Mini-Kastenformen
Triffelhobel

ZUTATEN
Pfirsichgratiné
11 Pfirsichpulp
5 El Puderzucker
%, Bio-Zitrone, Saft

Blaubeergratiné
11 Blaubeerpulp
5 El Puderzucker
Y%, Bio-Zitrone, Saft

ZUBEREITUNG

Blaubeergratiné

Den Blaubeerpulp mit Puderzucker und Zitronensaft aufkochen und
auf die Halfte reduzieren. In eine Mini-Kastenform flllen. Mit Klar-
sichtfolie abdecken und im Tiefkihler 12 Stunden gefrieren.

Pfirsichgratiné

Den Pfirsichpulp mit Puderzucker und Zitronensaft aufkochen und
auf die Halfte reduzieren. In eine Mini-Kastenform fillen. Mit Klar-
sichtfolie abdecken und im Tiefkihler 12 Stunden gefrieren.

ANRICHTEN

Den tiefgekihlten Pulp aus der Form stirzen. Mit dem Truffelhobel
direkt in die Glaser hobeln. Da das Gratiné sehr schnell schmilzt,
empfiehlt es sich, die Glaser im Eisbett vorzukihlen und so zu servie-
ren.
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