Lasagne von verbotenen Friichten

anetteclosheim=

Weinempfehlung: anetteclosheim Sauvignon Blanc

Zum Anrichten:

400 g gewiirfelte Friichte

(2.B. Mango, Ananas, Orangenfilets)

200 g gemischte Beeren

(z.B. Johannisbeeren, Himbeeren)

essbare Bliiten, frische Minze

100 ml Mangopiiree, Kerne von ¥ Granatapfel

Teigplatten, Friichte und Piiree aufschichten und mit den Birnenfa-
cher abschlieBen. So fortfahren bis 4 Schichten entstehen. Mit Minze,
essbaren Bliiten und Granatapfelkernen garnieren. Zum Schluss den
Granatapfelsirup iiber die fertigen Lasagne geben.
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Rezept fiir vier Portionen
Fiir den Granatapfelfond:

4-8 frische Nudelteigplatten
400 ml Wasser

50 ml Granatapfelsirup

100 g Bliitenhonig

Saft und Abrieb von 2 Limetten
1T Kardamom Kapseln

Fiir den Granatapfelsud das Wasser, Sirup, Bliitenhonig, Saft-Abrieb
der Limette und Kardamom aufkochen und fiir 15 Minuten ziehen
lassen. Sud durch ein Sieb laufen lassen und erneut aufkochen.
Teigplatten in gleichmaBig groBe Kreise ausstechen und im Sud 3-4
Minuten weich garen. Danach heraus nehmen und Sud einkochen.

Fiir die Birnen:

200 ml Wasser

50 g Zucker

100 ml Weilswein (Sauvignon Blanc von Anette Closheim)
Saft und Abrieb von 1 Orange

1 Stange SiiBBholz ca. 10 cm

2 reife Birnen

Fiir den Birnensud das Wasser, Zucker, WeiBwein, Saft- Abrieb

der Orange und SiiBholz ebenfalls aufkochen. Die Birnen schalen,
halbieren, entkernen und im Sud fiir 15 Minuten bei niedriger Hitze
garen. Die fertigen Birnen herausnehmen und leicht abkiihlen lassen.
Danach jeweils facherformig aufschneiden.
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