CARAMELISIERTE MANDARINEN

FRUCHTIG

Zutaten fiir 2 Personen
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Fiir ein knuspriges Genusserlebnis zer-
kleinern Sie einige Fine Food Cantucch
Toscani ai fichi, und streuen Sie die Brasel
vor dem Servieren fiber das Fine Food
Sorbetto al Mandarina.

*Fine Food Cantuccl
Toscani ai fichi
(Cantuce] aus der Toskana
mit Feigen),

250 ¢ (100 ¢ = 358)

8.95

Mandarinen geschilt,

in ca. 1 em dicken
Scheiben

Butter

Rohzucker
Orangensaft

Grand Marnier
Fine Food Sorbetto
al Mandarino

INSPIRATION

i | Fine Food Cantucei
Toscani ai fichi

| ERFRISCHEND | DELIKAT

Zubereitung
Butter in einer Bratpfanne warm werden lassen, Mandarinen-

scheiben beidseitig je ca. 3 Min. anbraten, in 2 Glisern anrichten.

Rohzucker in derselben Pfanne unter Hin- und Herbewegen

&

bis sich das Caramel aufgeldst hat. Grand Marnier beigeben,
um die Hilfte einkdcheln. Je | Kugel Mandarinensorbet auf die
Mandarinen geben, mit dem Caramelsaft betriufeln.

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 15 Mi
Nihrwert pro Portion: 1032 k]/247 keal

caramelisieren, mit Orangensaft abléschen, aufkochen,

a

500mi (100 mi = 1.78) Verwehnt Inren Gaumen mit Sauer-
ldrschen- und Bittermandelaroma.
8.90 500 mI (100 mi = 1.84)
9.20
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*Fine Food Praliné con mocciole *Fine Food Meringues
Die edle Tonda Gentile Haseinuss, Der Schweizer Kassiker — luftig-slss
wmhdilt von Glanduja und Schakolade. mit feinem Caramel-Geschmacic
Nog00g =773 65tlck, 125g 100 g = 312

8.50 3.90

“Fine Food Tartu fi Nocciolati “Fine Food Sesame Cookies
Neri del Plemonte Syrisches Felngebdck — siss
{Dunide Haselnuss Pralinés aus whe #in Mirchen aus 1001 Nacht
dem Plemant), 140 g (100 ¢ = 568)

200 (100¢ = 433) 7.95

8.65

Honig- und .Anrl
2u Kuchen, Crémes

Coop verkauft hesoen Wein as fagendliche witer 8 Jabees
* Erlillilich in yrinseren Coop Verksufiellen oder wsier www coopatlionse.ch



