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Calvadosfriichte
Fir 8 Personen .
Calvadosfrichte:
300 g f"rische Ananas .
300 g Apfel

300 g Birnen
300 g Blutorangen, unbehandelt

1kg Zucker

11 Wasser
Saft von 1 Zitrone
Vanilleschote
Puderzucker

Flasche Calvados

je 100 g Trockenfrichte
(Heidelbeeren, Backpflaumen,
Datteln, Feigen, Aprikosen)

Walnusskerne

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty mit Jean-Marie Dumaine

Ananas, Apfel und Birnen putzen, schalen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Blutorangen
waschen und mit Schale in feine Scheiben
schneiden.

Fur den Zitronensirup Zucker, Wasser, Zitronensaft
und Vanilleschote aufkochen und die frischen
Frichte nacheinander darin kurz pochieren. Die
Frichte mit einem Schaumléffel herausheben und
abtropfen lassen. Den Sirup beseite stellen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Die Friichte
darauflegen und mit Puderzucker bestauben. Im
Backofen bei 80 Grad etwa 60 Minuten trocknen
lassen (die Friichte sollten eine elastische
Konsistenz haben).

Den Zitronensirup abkihlen lassen und mit dem
Calvados verriihren. Alle Friichte in ein groRes Glas
schichten und mit der Trester-Sirup-Mischung
begiel3en. Eine Woche ziehen lassen.



